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RINGKASAN 
Konsumen di era sekarang semakin kritis terhadap kualitas produk dan 
transparansi informasi. Hal tersebut mengakibatkan tuntutan konsumen ke pelaku UMKM 
terkait jaminan keamanan dan kehalalan produk pangan semakin meningkat. UMKM 
skala mikro, kecil dan menengah mengalami berbagai kendala dalam implementasi 
jaminan aman dan halal. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis faktor hambatan dan 
menentukan prioritas strategi peningkatan implementasi jaminan keamanan dan 
kehalalan produksi jenang apel. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah 
eksploratif study dan metode Analytic Hierarchy Process AHP.  
Berdasarkan hasil study eksploratif pada 5 UMKM produksi produk olahan apel, 
terutama jenang apel terdapat beberapa faktor hambatan implementasi jaminan 
keamanan dan kehalalan secara berurutan yaitu kurangnya komitmen antara pemilik dan 
karyawan 15% (9/60), kurangnya pengetahuan dan keterampilan karyawan 13,33% 
(8/60), kurangnya pendidikan dan pelatihan karyawan 11,67% (7/60), program pra syarat 
tidak memadai dan kurangnya sarana pra sarana produksi 10% (6/60), kurangnya 
persiapan dokumen yang dibutuhkan dan tidak ada konsultan 8,33% (5/60), kurangnya 
sumber daya keuangan dan waktu implementasi terbatas 5% (3/60), rendahnya motivasi 
karyawan dan kurangnya dukungan pemerintah dan otoritas 3,33% (2/60). Produsen 
jenang apel harus meningkatkan komitmen antara pemilik dan karyawan pada 
implementasi jaminan keamanan dan kehalalan produk.  
Berdasarkan pembobotan nilai AHP level strategi, sub strategi dan alternative strategi 
pada strategi peningkatan jaminan keamanan produksi jenang apel, faktor yang 
diprioritaskan secara berurutan adalah faktor SDM (0,37), faktor kepercayaan konsumen 
(0,32) dan faktor meningkatkan kualitas jenang apel (0,18). Berdasarkan pembobotan 
nilai AHP level strategi, sub strategi dan alternative strategi pada strategi peningkatan 
jaminan kehalalan produk jenang apel secara berurutan adalah faktor SDM (0,37), faktor 
kepercayaan konsumen (0,37), dan faktor meningkatkan kualitas jenang apel (0,18). 
Produsen jenang apel harus memperhatikan sumber daya manusia sebagai penggerak 
untuk mewujudkan kepercayaan konsumen terhadap kualitas jenang apel dibuktikan 
dengan implementasi  jaminan keamanan dan kehalalan produk.  
Kata Kunci: Produksi jenang apel, jaminan keamanan, jaminan kehalalan, eksploratif 
study, metode AHP  
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SUMMARY 
Consumers today are increasingly critical of product quality and information 
transparency. This has resulted in increasing consumer demands for MSME actors 
related to the guarantee of safety and halal food products. MSME various obstacles in the 
implementation of safe and halal guarantees. This study aims to analyze the inhibiting 
factors and determine the priority of strategies to improve the implementation of the safety 
and halal assurance of apple jenang production. The method used in this research is an 
exploratory study and the Analytic Hierarchy Process AHP method. 
Based on the results of an exploratory study on 5 MSME producing processed 
apple products, especially apple jenang, there are several factors that hinder the 
implementation of security and halal assurance sequentially, namely the lack of 
commitment between owners and employees 15% (9/60), lack of knowledge and skills of 
employees 13.33% (8/60), lack of education and training of employees 11.67% (7/60), 
inadequate pre-requisite programs and lack of pre-production facilities 10% (6/60), lack of 
preparation of required documents and no consultant 8 .33% (5/60), lack of financial 
resources and limited implementation time 5% (3/60), low employee motivation and lack 
of support from government and authorities 3.33% (2/60). Apple jenang producers must 
increase the commitment between owners and employees on the implementation of 
product safety and halal assurance. 
Based on the weighting of the AHP value at the level of strategy, sub-strategy and 
alternative strategies on the strategy to increase the food safety of apple jenang 
production, the factors that are prioritized sequentially are the human resources factor 
(0.37), the consumer confidence factor (0.32) and the factor to improve the quality of the 
apple jenang ( 0.18). Based on the weighting of the strategy level AHP value, sub-strategy 
and alternative strategies on the strategy to increase the halal assurance of apple jenang 
products, respectively, are the human resources factor (0.37), the consumer confidence 
factor (0.37), and the factor to improve the quality of the apple jenang (0.18). ). Apple 
jenang producers must pay attention to human resources as a driver to realize consumer 
confidence in the quality of apple jenang as evidenced by the implementation of product 
safety and halal assurance. 
 
Keywords: Apple jenang production, safety assurance, halal assurance, exploratory 
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BAB I PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Sektor manufactur berkontribusi besar terhadap pertumbuhan ekonomi nasional 
adalah industri makanan dan minuman. Pertumbuhan industri makanan dan 
minuman  0,22% per tahun (BPS, 2020). Saat ini konsumen semakin semakin kritis 
terhadap kualitas dan transparansi informasi produk. Hal tersebut mengakibatkan 
tuntutan konsumen terhadap jaminan keamanan dan kehalalan produk pangan 
semakin meningkat. Pemerintah telah membuat berbagai peraturan dan kebijakan 
untuk menjamin produk olahan yang beredar sampai tangan konsumen.  
Jaminan keamanan dan kehalalan produk merupakan kegiatan penting yang 
berkaitan dengan produksi produk pangan. Berdasarkan Peraturan Pemerintah (PP) 
no 86 tahun 2019 keamanan pangan didefinisikan sebagai upaya yang diperlukan 
untuk mencegah pangan dari kemungkinan cemaran kimia, biologis dan benda fisik 
lain sehingga aman untuk dikonsumsi. Produksi pangan sebagai proses mengolah, 
membuat, mengawetkan, mengemas dan mengubah bentuk pangan segar menjadi 
olahan. Sertifikasi PKP (Penyuluhan Keamanan Pangan), PIRT (ijin Pangan Industri 
Rumah Tangga) dan BPOM (Badan Pengawas Obat dan Makanan) merupakan 
jaminan tertulis bahwa pangan telah memenuhi standar keamanan dan mutu 
pangan. Standar keamanan pangan yang dapat diimplementasikan industri terdiri 
dari standar produk yaitu Standar Nasional Indonesia (SNI) dan sistem manajemen 
mutu terdiri dari GMP (Good Manufacturing Practices), HACCP (Hazard Analysis 
and Critical Control Point) dan ISO 22000 Food Safety Management (JLPPI, 2019). 
Sistem jaminan keamanan diantaranya Codex Alimentarius, ISO 22000, perjanjian 
WTO dan peraturan pangan didasarkan pada HACCP (Trienekens and Zuurbier, 
2008; Marucheck et al, 2011).  
Berdasarkan PP No 31 Tahun 2019 tentang Jaminan Produk Halal mengatur 
produk yang beredar di Indonesia wajib memiliki sertifikat halal, kecuali produk 
berasal dari bahan diharamkan. Pelaksanaan jaminan produk halal dilakukan oleh 
Kementerian Agama bekerja sama dengan Lembaga Pemeriksa Halal (LPH), Majelis 
Ulama Indonesia (MUI) dan Kementrian dan Lembaga terkait termasuk Badan POM. 
Produk halal mengacu pada sifat, asal dan metode pengolahan produk pangan 
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(Bonne and Verbeke, 2008). Proses produk halal merupakan aktivitas bertujuan 
untuk menjamin produk halal meliputi penyediaan bahan baku dan tambahan, 
pengolahan bahan, penyimpanan dan pengemasan, pendistribusian, penjualan dan 
penyajian produk. Makanan aman dan produksi higienis adalah dasar dari produksi 
halal (Riaz et al, 2004). Jaminan halal mengacu Halal Assurance System (HAS) 
23000. Sertifikasi aman dan halal diperlukan sebagai bukti kepada konsumen bahwa 
produk diproduksi dengan metode produksi halal (Spiegel et al, 2012). Konsumen 
saat ini semakin sadar terhadap integritas status halal produk dan ingin mengetahui 
semua aktivitas dalam proses produksi. Hal tersebut menjadikan industri pangan 
harus meningkatkan strategi untuk menjamin kehalalan produk yang dihasilkannya. 
Berbagai upaya dapat dilakukan industri pangan salah satunya dengan 
mengidentifikasi adanya tantangan dan dukungan industri dalam menerapkan 
jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi produk.  
Indonesia memiliki destinasi wisata alam yang indah seperti kota wisata Batu, 
Jawa Timur. Berdasar data Pemerintah kota Batu tahun 2019 jumlah wisatawan kota 
Batu meningkat 7,15% dibandingkan tahun sebelumnya. Tahun 2019, kota wisata 
Batu mendapatkan penghargaan wisata halal yang diadakan oleh Indonesian 
Muslim Travel Index. Salah satu potensi kota Batu sebagai kota agropolitan adalah 
buah apel dan jeruk. Tahun 2019, produksi apel kota Batu terbesar di Jawa Timur 
yaitu 50 ribu ton (BPS, 2020). Beberapa pelaku industri kota Batu mengolah buah 
apel segar menjadi berbagai produk olahan salah satunya jenang apel. Produk 
olahan apel dapat memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai jual. Selain 
itu, saat ini banyak apel segar impor menjadikan harga apel segar lokal menurun. 
Masyarakat Indonesia lebih menyukai apel import untuk dikonsumsi segar karena 
teksturnya renyah dengan rasa manis dan segar.  
Jenang apel merupakan salah satu produk olahan apel sebagai penunjang 
wisata Batu, sehingga perlu adanya jaminan keamanan dan kehalalan. Hal tersebut  
dapat meningkatkan kepercayaan wisatawan terhadap kualitas jenang apel. 
Jaminan produk merupakan hal krusial wajib dipenuhi oleh industri karena 
berpengaruh terhadap produk yang dikonsumsi masyarakat luas. Banyak pelaku 
usaha skala mikro, kecil dan menengah mengalami kendala dalam proses sertifikasi 
keamanan dan kehalalan produk termasuk produsen jenang apel kota Batu. Sozen 
(2013) menganalisis hambatan implementasi jaminan pangan khususnya industri 
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kecil seperti keterbatasan sumber daya, waktu dan keuangan sehingga 
implementasi jaminan pangan sulit diterapkan. Oleh karena itu, untuk menjamin 
keamanan dan kehalalan produk perlu dilakukan identifikasi hambatan implementasi 
jaminan pangan serta menentukan strategi peningkatan jaminan keamanan dan 
kehalalan pada produksi jenang apel.  
Penelitian ini menggunakan metode analisis eksploratif dan deskriptif kuantitatif. 
Analisis  eksploratif adalah tahapan atau jenis penelitian deskriptif yang 
mendeskripsikan pemahaman fenomena yang sedang dipelajari (Eka, 2018). 
Deskriptif kuantitatif merupakan penyajian data berdasarkan hasil meneliti populasi 
atau sampel tertentu, menggunakan instrument penelitian, analisis data bersifat 
statistic (Sugiono, 2017). Peneliti melakukan tinjauan literature dan mengidentifikasi 
faktor hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi 
jenang apel dengan menganalisis bahan baku, peralatan, sistem operasi dan tenaga 
kerja disesuaikan dengan PP 86 tahun 2019 tentang keamanan pangan, Peraturan 
BPOM No 31 Tahun 2018 tentang Label Pangan Olahan, UU tahun 2014 tentang 
jaminan produk halal dan HAS 23000.  
Identifikasi faktor hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan 
pada produksi jenang apel dianalisis dengan deskriptif eksploratif. Peneliti 
melakukan study literature dari beberapa jurnal dan melakukan wawancara langsung 
kepada produsen jenang apel.  Strategi peningkatan jaminan keamanan dan 
kehalalan pada produksi jenang apel menggunakan metode Analytic Hierarchy 
Process (AHP). Secara umum manfaat metode AHP untuk menyusun prioritas dari 
berbagai alternative pilihan dan pilihan-pilihan tersebut bersifat kompleks atau 
multikriteria (Pratiwi, 2020).  
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang permasalahan, maka rumusan masalah 
penelitian ini adalah: 
1. Bagaimana faktor hambatan penerapan jaminan keamanan dan kehalalan 
pada produksi jenang apel?  
2. Bagaimana strategi peningkatan jaminan keamanan dan kehalalan pada 




1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan yang ingin dicapai adalah: 
1. Mengidentifikasi faktor hambatan penerapan jaminan keamanan dan 
kehalalan pada produksi jenang apel 
2. Menentukan strategi peningkatan jaminan keamanan dan kehalalan pada  
produksi jenang apel 
 
1.4 Manfaat 
Manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah: 
1. Manfaat teoritis, bagi peneliti dapat memberikan wawasan baru terkait 
jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi jenang apel 
2. Manfaat praktis, bagi produsen industri makanan dan minuman diharapkan 
dapat memberikan informasi terkait hambatan dan strategi peningkatan 
jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi jenang apel 
3. Manfaat masyarakat, bagi konsumen diharapkan dapat meningkatkan 




BAB II KAJIAN PUSTAKA 
 
2.1 Apel Batu 
 Apel merupakan tanaman holtikultura yang tumbuh diiklim sub tropis dapat 
berbuah baik di daerah dataran tinggi (Vidovic, 2020). Lingkungan dengan 
karakteristik kelembaban udara dan temperature rendah serta curah hujan tidak 
terlalu tinggi merupakan tempat tanaman apel tumbuh. Kota batu sangat cocok 
sebagai lahan perkebunan tanaman apel. Hal tersebut ditunjang oleh beberapa 
aspek diantaranya letaknya diketinggian, udara yang dingin (suhu udara rata-rata 
      C), curah hujan rata-rata 875-3000 mm per tahun, kelembaban udara 
berkisar anatara 75-98%, dan memiliki tanah subur dengan pH tanah 6-7 (Ashari, 
2004). Buah apel dibudidayakan di Batu sejak tahun 1960 secara intensif dengan 
beragam jenis diantaranya adalah rome beauty, anna, manalagi dan princes noble. 
Berdasarkan data Badan Pusat Statistika, Statistik Pertanian Hortikultura (BPH, 
2019) kota Batu data produksi buah tahun 2017-2018 dapat dilihat pada Tabel 2.1.  
Tabel 2.1.  Data produksi buah kota Batu tahun 2017-2018 
Kecamatan 
Apel (Kw) Alpukat (Kw) Anggur (Kw) Belimbing (Kw) 












Batu 159 155 8.917 9.139 - - 91 82 
Junrejo 101 98 6.068 6.337 129 124 - - 
Bumiaji 545.060 505.001 40.667 41.756 - - - - 
Total 545.320 505.254 55.652 57.232 129 124 91 82 
 Sumber: Data BPH kota Batu (2019) 
 Berdasarkan Tabel 2.1. produksi apel tahun 2017-2018 sangat melimpah 
dibandingkan buah-buahan yang lain. Buah apel memiliki umur simpan pendek 
setelah dipanen. Hal tersebut menjadikan pelaku industri mengolah apel segar 
menjadi berbagai produk olahan apel dengan tujuan meningkatkan nilai tambah dan 
memperpanjang sehingga berpengaruh terhadapan peningkatan penjualan (Ihwah, 
2019). Pelaku industri UMKM kota Batu mengolah buah apel menjadi berbagai 
produk olahan apel seperti jenang apel, minuman sari apel, keripik apel, dodol apel, 




2.2 Produk Jenang Apel 
Jenang merupakan salah satu makanan tradisional sangat digemari masyarakat 
sampai saat ini. Berdasarkan SNI 01-2986-1992, Jajanan jenang ialah makanan 
berbahan tepung beras ketan, santan kelapa dan gula dengan atau tanpa tambahan 
bahan makanan lain yang diijinkan dan bertekstur semi basah. Jenang umumnya 
berbentuk padatan cukup elastis berwarna coklat muda sampai coklat tua. Seiring 
perkembangan zaman, jenang banyak mengalami inovasi baik dari segi rasa 
maupun bahan bakunya. Salah satunya adalah jenang apel. Beberapa manfaat dari 
pengolahan buah menjadi produk jenang yaitu apat memperpanjang daya simpan 
buah tersebut.  
Menurut Agung (2012), bahan baku yang digunakan dalam pembuatan jenang 
apel adalah apel sortiran. Apel sortiran (berkualitas baik) diperoleh dari industri 
besar yang menggunakan apel sebagai bahan baku pembuatan produk. Selain apel 
juga digunakan bahan tambahan diantaranya gula pasir, minyak goreng, tepung 
ketan, tepung kanji dan tepung maizena. Gula berfungsi sebagai pemanis dan 
penambah aroma serta pengawet. Penambahan tepung bertujuan untuk 
memperbaiki tekstur agar jenang apel tidak terlalu liat. Proses pembuatan jenang 
apel menurut Ukar (2014): 
a. Apel dibersihkan dengan dicuci dan dibuang biji dan selaput lilin  
b. Diparut menggunakan mesin kemudian ditambahkan garam 
c. Proses perselaian: parutan apel dibuat selai dengan dimasukkan wajan yang 
telah dipanaskan dan diberi minyak goreng selama 1 jam. Pemanasan 
pertama menggunakan api besar dengan tujuan untuk menguapkan kadar air 
buah apel. 
d. Proses penjenangan dengan menambahkan tepung ketan dan tepung beras, 
selama penambahan tepung api dikecilkan supaya tidak terjadi gosong. 
Apabila sudah tercampur, api dibesarkan dan jenang diaduk selama kurang 
lebih 1 jam 
e. Penambahan gula dengan api kecil dan diaduk selama 1 jam  
f. Penambahan asam citrate bertujuan untuk mempertajam rasa apel dan 
diaduk selama setengah jam 
g. Penambahan susu cair bertujuan untuk memberikan rasa gurih dan diaduk 
selama 1 jam 
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h. Pemberian pressol sebagai bahan pengawet dan diadus selama setengah 
jam 
i. Penambahan gula merah berfungsi sebagai pewarna  kemudian diaduk 
hingga rata selama satu jam 
j. Pemberian essence kelapa dan diaduk merata selama setengah jam 
k. Jenang diangkat  apabila sudah tidak lengket diwajan 
l. Jenang didiamkan selama satu hari kemudian dikemas dan diberi tanggal 
kadaluarsa untuk tiga bulan 
 
2.3 Jaminan Keamanan Produk 
Jaminan keamanan pangan merupakan salah satu kegiatan terpenting yang 
berkaitan dengan produksi produk pangan. Hal tersebut mecangkup seluruh rantai 
pasok dari bahan mentah hingga produk akhir serta mencakup bahaya 
mikrobiologis, kimiawi dan fisik (Batt, 2016). Sistem jaminan keamanan pangan yang 
dapat diterapkan oleh indsri manufactur diantaranya adalah GMP (Good 
Manufacturing Process), GHP (Good Handling Practices), HACCP (Hazard Analisys 
and Critical Control Point), BRC (British Retail Consortium), SQF (Safe Quality Food) 
dan ISO 22000 (The International Organization for Standardization) (Khan, 2018). 
Pelaku industri menerapkan standar dan pedoman sebagai peraturan keamanan 
pangan untuk menjamin produk. Berdasarkan LRPPI (2019), peraturan keamanan 
pangan dapat diterapkan industri yaitu sistem manajemen mutu dan standar produk. 
Standar produk diberlakukan wajib oleh pemerintah sehingga harus dipenuhi. Sistem 
manajemen mutu menurut JLPPI (2019) diantaranya adalah: 
a. Standar Produk 
Merupakan persyaratan mutu yang harus dipenuhi produk tertentu dengan 
pengujian laboratorium menggunakan metode uji yang telah dipersyaratkan 
yang ditulis dalam dokumen.  
b. GMP 
Merupakan sistem manajemen mutu dasar industri pangan. desain dan 
kondisi bangunan, lokasi produksi, sarana pra sarana, system pengendalian 
hama, pengendalian bahan mentah hingga barang jadi, sanitasi personil dan 
pengawasan adalah persyaratan GMP. Berikut adalah standar produk yang 
berkaitan dengan GMP: 
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 Good Agriculture Practices merupakan cara pencegahan adanya 
cemaran pada proses budi daya, panen/menangkap ikan/seafood. 
 Good Handling Practices merupakan prosedur pencegahan pencemaran 
yang timbul dari kesalahan proses penanganan dan pengangkutan. 
 Good Distribution Practices merupakan prosedur pencegahan 
pencemaran dari kesalahan proses distribusi/transportasi 
 Good Warehouse Practices merupakan prosedur pencegahan 
pencemaran yang timbul karena kesalahan proses penyimpangan 
digudang 
 Good Retail Practices merupakan prosedur untuk mencegah proses 
pencemaran yang timbul dari kesalahan penyajian produk di retail (toko).  
 Good Laboratory Practices merupakan prosedur untuk mencegah 
terjadinya kesalahan analisa produk di laboratorium. 
c. HACCP 
HACCP ialah sistem manajemen keamanan pangan dengan analisa bahaya 
dan pengendalian titik kritis tiap proses produksi 
d. ISO 22000 
Ialah gabungan sistem HACCP dan ISO 9001 Sistem Manajemen Mutu. ISO 
22000 mencakup pengendalian bahaya keamanan pangan, komitmen 
manajemen, diagram Plan-Do-Check-Action dan kepuasan pelanggan.  
Jaminan keamanan produk merupakan salah satu aspek yang sangat krusial 
karena berpengaruh terhadap kesehatan konsumen secara langsung. Peraturan 
Pemerintah (PP) Nomor 86 Tahun 2019 menyebutkan bahwa keamanan pangan 
bertujuan sebagai upaya pencegahan produk pangan dari kemungkinan cemaran 
biologis, kimia, dan benda lain yang dapat membahayakan kesehatan manusia. 
Jaminan keamanan pangan ditunjang oleh rantai pangan. Rantai pangan 
didefinisikan sebagai tahapan pada proses produksi, pengolahan, distribusi, 
penyimpanan, dan penanganan suatu pangan. Produk pangan yang siap beredar 
perlu adanya sertifikasi dari pihak yang berwenang. Berdasarkan PP Nomer 86 
Tahun 2019 pasal 2 (1), Keamanan Pangan diselenggarakan melalui:  
a. sanitasi Pangan 
b. pengaturan bahan tambahan pangan 
c. pengaturan Pangan Produk Rekayasa Genetik 
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d. pengaaturan Iradiasi Pangan 
e. penetapan standar Kemasan 
f. pemberian jaminan Keamanan dan Mutu Pangan 
g. jaminan produk halal 
 
2.4 Jaminan Kehalalan Produk 
 Berdasarkan PP RI Nomor 31 Tahun 2019 tentang Peraturan Pelaksanaan 
Undang-Undang No 33 Tahun 2014 Tentang Jaminan Produk Halal ialah kehalalan 
produk yang dibuktikan oleh sertifikasi halal. Sertifikasi halal merupakan bukti tertulis 
pengakuan kehalalan produk oleh Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal 
berdasarkan fatwa halal Majelis Ulama Indonesia.). Berikut adalah pihak 
penyelenggara layanan JPH: 
a. BPJPH memiliki wewenang pada pengajuan permohonan sertifiksasi halal 
dan penerbit sertifikasi halal 
b. MUI melakukan pengkajian ilmiah hasil pemeriksaan kehalalan produk 
pangan 
c. LPPOM MUI memiliki wenang dalam pemeriksaan dan/atau pengujian 
kehalalan produk 
Dokumen HAS 23000 adalah suatu dokumen tertulis sebagai pedoman yang 
berisi persyaratan atau aturan sertifikasi halal LPPOM MUI yang terdiri dari 2 bagian. 
Bagian I terkait persyaratan sertifikasi halal: kiteria sistemn jaminan halal (HAS 
23000:1) Bagian II terkait persyaratan sertifikasi halal: kebijakan dan prosedur (HAS 
23000:2). Daigram alir prosedur sertifikasi halal dapat dilihat pada Gambar 2.1:  
a. Industri mengajukan sertifikasi untuk pendaftaran baru maupun 
perpanjangan dengan melakukan pendaftaran online 
b. Data pendaftaran mencakup status sertifikasi (baru atau perpanjangan), data 
sertifikasi halal, status SJH (jika ada) dan kelompok produk dilengkapi 
industri yang mengajukan 
c. Pemohon melakukan administrasi pembayaran pendaftaran dan biaya akad 





Gambar 2.1 Diagram Alir Proses Sertifikasi Halal (LPPOM, 2020) 
 
d. Pemohon mengisi dokumen yang dipersyaratkan pada proses pendaftaran 
sesuai status pendaftaran (baru/pengembangan/perpanjangan) dan proses 
bisnis (industri pengolahan, RPH, restoran dan industri jasa) mencakup 
manual SJH, diagram alir proses produksi, data industri yaitu pabrik, produk, 
bahan, dokumen bahan dan matrik produk.  
e. Dilakukan pemeriksaan kecukupan dokumen oleh petugas 
 
2.5 Faktor Hambatan Implementasi Jaminan Pangan   
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 Jaminan pangan merupakan kegiatan yang wajib dipenuhi oleh industri 
pangan. Implementasi jaminan pangan mengalami berbagai hambatan, baik industri 
besar maupun indsutri kecil. Berdasar beberapa penelitian, industri besar memiliki 
lebih banyak sumber daya, keahlian, dan keterampilan manajemen (Sozen et al, 
2013) sedang industri kecil terbatas sumber daya, waktu, dan finansial sehingga 
implementasi sertifikasi lebih sulit diterima, dilaksanakan, dan dipertahankan (de 
Oliveira et al, 2016). Beberapa penelitian tentang hambatan penerapan jaminan 
keamanan dan kehalalan pangan dapat dilihat pada Tabel 2.2.  
Tabel 2.2 Beberapa penelitian faktor hambatan jaminan keamanan dan kehalalan 
pangan 
Faktor Hambatan Sumber 
Kurangnya pengetahuan dan keterampilan sumber daya 
manusia  
Macheka et al (2013) 
Kurangnya pendidikan dan pelatihan  Dora et al (2013) 
Sumber daya keuangan terbatas Macheka et al (2013) 
Biaya pelatihan mahal  Wilcock et al (2011) 
Biaya pengembangan dan implementasi tinggi Macheka et al (2013) 
Pergantian staf Dora et al (2013) 
Resistensi perubahan internal Macheka et al (2013) 
Komunikasi internal tidak efektif Escansianno et al (2014) 
Pengenalan produk baru Teixeira et al (2013) 
Kurangnya program prasyarat Khalid et al (2016) 
Data tidak memadai Macheka et al (2013) 
Kurangnya komitmen antara staff dan manager Dora et al (2013) 
Rendahnya motivasi karyawan  Macheka et al (2013) 
Kurangnya sarana dan prasarana  Dora et al (2013) 
Kurangnya dukungan pemerintah  Dora et al (2013) 
Sumber: Data diolah (2021) 
Banyaknya umat muslim Indonesia dan dunia dari waktu ke waktu akan 
mempengaruhi daya beli. Masyarakat Indonesia memiliki potensi sebagai produsen 
pangan halal terbesar dari kekayaan alam yang ada. Peluang tersebut harus 
dimanfaatkan secara maksimal oleh masyarakat Indonesia, khususnya pelaku 
industri yang bergerak dalam sektor pangan. Berdasarkan data LPPOM MUI 2020, 
tantangan/kendala jaminan kehalalan makanan dan minuman adalah: 
a. Permintaan konsumen dan pasar: LPPOM MUI telah meraih standar UAE 
2055:2-2016 dari Emirates Emirate Authority for Standardization and 
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Metrology (ESMA) sehingga dapat diterima oleh negara-negara muslim. Hal 
ini menjadikan peluang pasar internasional bagi pelaku usaha.  
b. Teknologi dan informasi: pemanfaatan teknolgi belum optimal, sehingga 
pemerintah perlu memberikan edukasi tentang pemanfaatan media dan e-
commerce secara optimal. LPPOM MUI memanfaatkan Cerol v3.0. supaya 




Gambar 2.2. Tantangan industri makanan dan minuman halal (LPPOM, 2020) 
c. Tantangan Pembiayaan 
d. Riset dan penelitian dilakukan untuk meningkatkan informasi terkait uji bahan 
pangan halal  
2.6 Penelitian Eksploratif  
Penelitian eksploratif untuk menggali topic tentang sebab-sebab terjadinya 
sesuatu (Arikunto, 2010). Selain itu, study eksploratif terus menggali pengetahuan 
baru dengan tujuan mampu mengetahui permasalahan yang sedang atau bisa 
terjadi. Tujuan utama penelitian eksploratif yaitu untuk mendapatkan gambaran 
mengenai suatu topic penelitian yang akan diteliti lebih jauh, detai dan jelas 
(Morissan, 2017). Adanya penelitian eksploratif ini membantu untuk mendapatkan 
informasi terkait permasalahan pokok secara lebih terperinci maupun 
mengembangkan hipotesis yang ada. Penelitian eksploratif merupakan gabungan 
antara penelitian deskriptif atau penjelasan dan penelitian menguji (analisis data) 
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namun tidak dapat mempunyai artik mandiri. Menurut Yusuf (2017), ciri-ciri 
penelitian eksploratif adalah: 
a. Langkah awal bertujuan mendeskripsikan fenomena lebih jelas dan tuntas 
b. Menggunakan sampel terbatas 
c. Mampu mengungkapkan informasi sebanyak-banyaknya dari instrument 
yang digunakan sesuai dengan objek penelitian 
d. Bentuk pertanyaan bersifat terbuka daripada yang bersifat terstruktur 
e. Menggunakan data primer dan sekunder karena kedua jenis data tersebut 
saling melengkapi  
Selain itu, menurut Yusuf (2017), langkah-langkah pokok dalam penelitian eksploratif 
antara lain: 
a. Menetapkan bidang yang akan di eksplorasi dan merumuskan masalahnya 
secara jelas 
b. Merumuskan tujuan yang hendak dicapai 
c. Melakukan penelaahan pustaka untuk mendukung pengumpulan informasi 
lebih banyak 
d. Menyusun rencana pendekatannya 
e. Memahami cara pengumpulan datanya 
f. Menggunakan instrument pengumpulan data yang jelas 
g. Sumber informasi jelas 
h. mengumpulkan data sesuai dengan susunan yang telah dirancang 
i. menyusun laporan berdasarkan sistematika tertentu 
 
2.7 Metode Analythical Hierrarchy Process (AHP)  
Metode AHP sebagai metode untuk menyusun prioritas dari berbagai alternatif 
pilihan yang ada dengan pilihan alternatif bersifat multikriteria. Saaty (2008) 
menyatakan metode AHP dimanfaatkan untuk mencari urutan prioritas dari berbagai 
alternatif dalam pemecahan permasalahan. Menurut Marimin dan Maghfiroh (2013) 
menyatakan bahwa prinsip kerja AHP ialah penyederhanaan persoalan komplek 
tidak terstruktur menjadi bagian-bagian dan tertata dalam suatu hirarki. Bobot diberi 
nilai numerik berdasarkan arti penting variabel tersebut dan dibandingkan dengan 
variabel lain berdasarkan penilaian responden ahli.  
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Saaty dan Vargas (2012) mengemukankan bahwa para peneliti menggunakan 
AHP dengan maksud mengkaji persoalan dengan menjelaskan permasalahan 
secara menyeluruh dan mendetail kemudian menyusunnya ke dalam suatu hirarki 
yang terdiri atas beberapa tingkatan level. Level tertinggi adalah tujuan sistem 
tersebut dikembangkan. Level terendah mencakup berbagai tindakan akhir atau 
rencana alternatif yang dapat berkontribusi secara positif atau negatif terhadap 
tujuan utama melalui pengaruhnya pada berbagai kriteria yang ada di antara kedua 
tingkat tersebut.  
Penggunaan AHP dapat digunakan untuk menguraikan keputusan yang 
komplek menjadi keputusan lebih sederhana (Marimin 2008). Prinsip pemikiran AHP 
untuk pemecahan persoalan dengan analisis logis eksplisit menggunakan tiga 
prinsip, diantaranya pertama prinsip menyusun hirarki, kedua prinsip menetapkan 
prioritas dan ketiga prinsip konsistensi logis. Komponen utama penyusunan metode 
AHP adalah hirarki fungsional dengan input utamanya persepsi manusia akan 
prioritas antara satu elemen dengan elemen lain. Dengan menggunakan metode 
AHP, permasalahan yang kompleks tidak terstruktur, dapat dibuat menjadi 
permasalahan lebih sederhana dalam bentuk suatu hirarki. Gambar struktur hierarki 
metode AHP dapat dilihat pada Gambar 2.3. 
 
Gambar 2.1. Struktur Hierarki Kriteria dan Alternatif  
Prinsip dasar langkah penyusunan metode AHP adalah (1) mendefinisikan 
permasalahan dan menentukan solusi yang diinginkan, (2) membuat struktur hirarki 
dengan menetapkan tujuan, (3) menyusun kriteria dalam bentuk matriks 
perbandingan berpasangan, (4) menentukan bobot dengan cara menghitung matriks 
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normalisasi yang terdiri dari menghitung nilai elemen kriteria dan jumlah nilai 
prioritas elemen, (5) mengukur nilai konsistensi (CR) yang terdiri dari: 
a. Menghitung λmaks dengan rumus:  




                 
               
   
   
 
A * WT; A  : matriks awal 
WT  : matriks nilai eigen  
b. Menghitung nilai consistency index (CI) menggunakan rumus sebagai berikut:  
   
        
     
 
c. Menghitung nilai consistency ratio (CR) menggunakan rumus sebagai berikut:  




Penilaian consistency ratio (CR) akan dilakukan kemudian pengecekan 
konsistensi hirarki dengan syarat nilai consistency ratio (CR) > 0,1 maka penilaian 
data judgement harus diperbaiki dengan mengulang langkah 3,4 dan 5 untuk seluruh 
tingkat hirarki. Namun jika nilai CR<0,1 maka perhitungan bisa dinyatakan benar 
atau konsisten (Lai, 2015). Dalam mengitung consistency ratio (CR), harus 
mengetahui standar baku indeks random consistency (IR) yang disesuaikan 
berdasarkan jumlah kriteria.  
 Beberapa penelitian terdahulu terkait metode AHP untuk menentukan 
strategi diantaranya adalah Nurmaydha dkk (2019), melakukan penelitian tentang 
strategi pengembangan restoran halal sebagai penunjag hotel. Tujuan penelitian 
untuk mengetahui strategi pengembangan resoran hotel menjadi restoran halal 
sebagai penunjang hotel syariah. Hasil penelitian berdasarkan perhitungan AHP 
diperoleh tingkat prioritas faktor tingkat hasil tertinggi, sistem produksi 0,454, 
prioritas tujuan tingkat tertinggi adalah sertifikat restoran halal 0,412, strategi 
alternative tingkat prioritas adalah bobot tertinggi, penentuan standar kualitas 
produksi 0,316. Timisela et al (2021) melakukan penelitian tentang strategi 
pengembangan agroindustry pangan lokal sagu menggunakan metode AHP. 
penelitian tersebut bertujuan untuk merumuskan strategi pengembangan 
agroindustry pangan lokal sagu di provinsi Maluku. Responden yang terlibat dalam 
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penelitian ini berjumlah 15 orang terdiri dari petani, pedagang, dan tenaga ahli. Hasil 
analisis prioritas strategi pengembangan agroindustry sagu yaitu teknologi sebagai 
prioritas utama dalam pengembangan agroindustry. Erdil and Erbiyik (2015), 
melakukan penelitian tentang strategi seleksi melalui proses AHP untuk usaha kecil 
di sektor susu. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui strategi terbaik dan 
pengembangan manajemen usaha kecil melalui SWOT. Analisis SWOT diterapkan 
untuk usaha kecil pada pabrik susu dan akan ditentukan strategi alternative yang 
didasarkan pada faktor SWOT, kemudian matriks SWOT diubah menjadi struktur 
hierarkis. Model AHP dibangun dan menghasilkan struktur umum industri. Lubis dkk 
(2019) melakukan penelitian tentang startegi pengembangan agribisnis di kabupaten 
Sleman dengan metode AHP. Tujuan penelitian ini untuk menyusun rumusan 
strategi pengembangan agribisnis yang dapat diterapkan di kabupaten Sleman. 
Berdasarkan hasil penelitian terdapat 5 aspek kekuatan, 5 aspek kelemahan, 5 
aspek peluang, 5 aspek ancaman. Seluruh aspek internal dan eksternal menjadi 
dasar dalam membuat alternative strategi. 5 alternatif strategi yang dihasilkan dan 
dimasukkan ke dalam struktur hierarki AHP.   
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   BAB III KERANGKA KONSEP PENELITIAN 
3.1 Kerangka Konsep Penelitian 
 Jaminan keamanan dan kehalalan produk menjadi tuntutan konsumen yang 
wajib dipenuhi oleh industri pangan termasuk produsen jenang apel. Jaminan produk 
diperoleh dengan menerapkan sistem jaminan keamanan dan kehalalan. Pentingnya 
proses produksi dalam menghasilkan produk yang aman dan halal. Tenaga kerja, 
pemasok bahan baku dan tambahan, fasilitas produksi dan proses pembuatan, 
pengemasan dan pendistribusian merupakan hal krusial yang perlu diperhatikan 
produsen jenang apel. Penerapan standar mutu seperti GAP (Good Agrriculture 
Practices ), GHP (Good Handling Practices), GMP (Good Manufacturing Practices), 
GDP (Good Distribution Practices), GWP (Good Warehouse Practices), GRP (Good 
Retail Practices) dan SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures) sangat 
diperlukan industri.  
 Jaminan keamanan produk ditandai adanya Sertifikasi Produksi Pangan - 
Industri Rumah Tangga (SPP-IRT) dan logo BPOM pada kemasan produk sesuai 
PP No 86 tahun 2019 tentang keamanan pangan. Jaminan kehalalan ditandai 
adanya logo halal MUI dari Badan Penyelenggara Jaminan Produk Halal (BPJPH) 
pada kemasan produk sesuai UU tahun 2014 tentang jaminan produk halal dan HAS 
23000. Sertifikasi tersebut merupakan bukti tertulis bahwa produk jenang apel aman 
dan halal. Jaminan keamanan dan kehalalan produk menjadi elemen penting untuk 
meningkatkan kepercayaan dan kepuasan konsumen. Daigram alir kerangka konsep 
penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 3.1. Pentingnya jaminan keamanan dan 
kehalalan pada produksi jenang apel, sehingga perlu dilakukan identifikasi faktor 
hambatan implementasi jaminan pangan. Faktor hambatan diidentifikasi secara 
eksploratif dengan melakukan study literature dan wawancara langsung ke UMKM 
produksi jenang apel. Peneliti menyusun strategi peningkatan untuk mengatasi 
hambatan implementasi jaminan pangan dengan menggunakan metode AHP, 
sehingga diperoleh strategi yang diprioritaskan.  
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Tuntutan konsumen terhadap produk 
jenang apel yang aman dan halal
Pentingnya jaminan keamanan dan 
kehalalan pada produksi jenang apel
Identifikasi faktor hambatan 
implementasi jaminan aman dan halal 
Analisis statistik deskriptif eksploratif
Menyusun strategi peningkatan 
jaminan keamanan dan kehalalan pada 
produksi jenang apel
Analisis dengan metode AHP
Diperoleh strategi peningkatan jaminan 
keamanan dan kehalalan yang 
diprioritaskan 
Wawancara dan kuesioner 









BAB IV METODE PENELITIAN 
 
4.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini menentukan strategi peningkatan jaminan keamanan dan 
kehalalan pada produksi jenang apel. Penelitian dilaksanakan bulan April 2021 
sampai Juni 2021. Pengambilan data penelitian dilakukan di UMKM yang produksi 
jenang apel kota Batu. Analisis data di Laboratorium Komputasi dan Analisis Sistem, 
Jurusan Teknologi Industri Pertanian (TIP), Universitas Brawijaya Malang.  
4.2 Pendekatan Penelitian 
Penelitian ini bersifat deskriptif kuantitatif yaitu penyajian data berdasarkan 
hasil penelitian populasi atau sampel tertentu dan analisis data bersifat statistic 
(Sugiono, 2017). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui faktor hambatan 
implementasi jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi jenang apel dengan 
metode deskriptif eksploratif serta menentukan strategi peningkatan jaminan 
keamanan dan kehalalan menggunakan metode AHP.  
4.3 Batasan Masalah 
Batasan penelitian dilakukan untuk menyederhanakan ruang lingkup masalah 
penelitian adalah: 
1. Objek penelitian hanya fokus pada produk jenang apel kota Batu 
2. Tempat penelitian dilakukan pada UMKM yang memproduksi produk olahan 
apel terutama produk jenang apel kota Batu 
4.4 Tahap Penelitian 
 Tahap pelaksanaan penelitian merupakan suatu tahapan atau urutan 
pelaksanaan penelitian untuk mempermudah identifikasi permasalahan. Tahapan 
penelitian ini mencakup survei lapang dan studi literature, perumusan masalah, 
identifikasi variabel penelitian, metode pengumpulan data, penentuan populasi dan 
sampel, penyusunan kuesioner, pengumpulan data berdasarkan uji validitas dan 
reabilitas, analisis data dengan desktiptif eksploratif dan metode AHP, intepretasi 
hasil, serta penarikan kesimpulan dan saran penelitian. Gambaran umum prosedur 
penelitian dapat dilihat pada Gambar 4.1: 
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4.4.1 Survei Pendahuluan dan Studi Literatur 
 Survei pendahuluan perlu dilakukan untuk mengetahui kondisi lingkungan 
yang akan diteliti sehingga dapat menentukan perumusan masalah penelitian. 
Survei pendahuluan dilakukan untuk mendapatkan informasi terhadap objek tertentu 
tanpa melakukan verifikasi secara jelas dan detal (Enterprise, 2011). Survei 
pendahuluan pada penelitian ini dilakukan dengan melakukan survei di UMKM yang 
memproduksi olahan apel terutama jenang apel kota Batu.  
 Studi literature juga perlu dilakukan untuk mencari teori-teori pendukung dan 
landasan untuk memperkuat pembahasan dalam penelitian ini. Studi literature 
merupakan suatu karangan ilmiah yang berisi pendapat berbagai pakar mengenai 
suatu masalah kemudian ditelaah dan dibandingkan dan ditarik kesimpulannya 
(Haryanto dan Mulyono, 2000). Literature diperoleh dari buku, majalah, web, jurnal, 
skripsi, tesis dan penelitian terdahulu yang mendukung penelitian ini. Literature yang 
dibutuhkan pada penelitian ini terkait hambatan implementasi jaminan keamanan 
dan kehalalan produk jenang apel dan metode AHP.  
4.4.2 Perumusan Masalah 
 Apel merupakan salah satu buah segar yang mudah rusak, sehingga perlu 
diolah untuk memperpanjang umur simpan dan meningkatkan nilai produk. Apel 
dapat dikonsumsi segar maupun diolah menjadi berbagai produk olahan. 
Berdasarkan data BPS kota Batu pada Tabel 2.1. produksi apel tahun 2018 dan 
2019 sangat melimpah sehingga pelaku industri UMKM mengolah buah apel 
menjadi berbagai produk olahan apel, termasuk jenang apel. Pelaku UMKM dituntut 
oleh masyarakat luas untuk menghasilkan produk aman, halal dan berkualitas, 
sehingga perlu adanya implementasi jaminan keamanan dan kehalalan pada 
produksi jenang apel. Oleh sebab itu, rumusan masalah pada penelitian ini 
identifikasi faktor hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan serta 
penentuan strategi peningkatan implementasi jaminan aman dan halal pada 
produksi jenang apel.   
4.4.3 Pendefinisian Variabel 
 Variabel penelitian berbentuk apa saja yang ditetapkan oleh peneliti sebagai 
sesuatu hal untuk dipelajari sehingga diperoleh informasi tentang hal tersebut 
(Sugiyono, 2010). Variabel dan pertanyaan umum yang digunakan untuk analisis 
deskriptif eksploratif dalam penelitian ini dapat dilihat pada Lampiran 1. Variabel 
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yang digunakan untuk analisis AHP dalam penelitian ini adalah strategi, sub strategi 
dan alternative strategi implementasi jaminan keamanan dan kehalalan produk 
jenang apel. Kriteria strategi penelitian ini pada Tabel 4.1 dan Tabel 4.2 dan gambar 
struktur hierarki penelitian dapat dilihat pada Gambar 4.2 dan Gambar 4.3: 
Tabel 4.1. Variabel yang digunakan pada penelitian analisis AHP  
Tujuan: Stategi peningkatan jaminan keamanan pada produksi jenang apel 






Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 
 Komitmen 
pemilik/pimpinan usaha 
pada keamanan pangan 
Meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 
  Komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan 





Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan 
yang aman 
 Konsistensi penerapan 
sistem manajemen 
keamanan pangan  
Meningkatkan kebersihan fasilitas produksi 
 ; Meningkatkan sarana prasarana produksi 
Fokus 
konsumen 
Kepercayaan konsumen  Meningkatkan kualitas jenang apel  
  Mencantumkan sertifikasi keamanan (P-IRT) 
pada kemasan produk 
Sumber: Data Diolah (2021) 
Tabel 4.2 Variabel yang digunakan pada penelitian analisis AHP 
Tujuan: Strategi peningkatan jaminan kehalalan pada produksi jenang apel 




berpengetahuan jaminan halal 
Meningkatkan pelatihan dan keterampilan 
SDM dalam proses produksi halal 
 Komitmen pemilik/pimpinan 
usaha pada jaminan kehalalan 
pangan 
Meningkatkan kesadaran dan motivasi 
SDM 
  Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha 
pada jaminan kehalalan pangan 
Sistem 
produksi  
Konsistensi penerapan SJH Menyediakan bahan baku dan bahan 
tambahan dijamin halal  
  Menjamin fasilitas produksi hanya 
digunakan memproduksi produk halal 
  Meningkatkan sarana prasarana produksi 
Fokus 
konsumen 
Kepercayaan konsumen  Meningkatkan kualitas jenang apel  
  Mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo 
halal) pada kemasan produk  






4.4.4 Metode Pengumpulan Data 
Data pada penelitian ini ialah data primer dan skunder: 
1. Data primer adalah data yang dikumpulkan secara langsung oleh peneliti 
untuk menjawab tujuan penelitian yang dilakukan dalam penelitian. 
a. Observasi 
Observasi dilakukan dengan pengamatan langsung kondisi dan keadaan 
yang ada pada industri yang memproduksi produk jenang apel kota Batu. 
Observasi dilakukan untuk mengetahui dan mempelajari objek yang ada 
terkait hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan pada 
produksi produk jenang apel seperti proses pengadaan bahan baku dan 
bahan tambahan, proses produksi, pengemasan, penyimpanan dan 
pendistribusian produk olahan apel. 
b. Wawancara 
Wawancara dilakukan dengan tanya jawab dengan narasumber terkait 
guna memperoleh informasi yang dibutuhkan dalam penelitian. Informasi 
tersebut adalah informasi mengenai faktor hambatan implementasi 
jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi produk jenang apel.   
c. Kuesioner 
Kuesioner adalah metode pengumpulan data dengan memberikan 
pertanyaan kepada responden dengan harapan para responden tersebut 
memberikan respon terhadap pertanyaan yang diberikan. Kuesioner 
dalam penelitian ini diberikan kepada responden ahli (expert) Kuisoner 
dalam penelitian ini disajikan pada Lampiran 1.  
2. Data sekunder adalah data yang tidak langsung diperoleh dari sumber 
utama. Sumber data sekunder diantaranya buku, jurnal, skripsi, tesis, internet 




 Struktur hierarki strategi peningkatan jaminan keamanan dan kehalalan produk jenang apel 
Tujuan: strategi peningkatan jaminan keamanan produk jenang apel 
Strategi peningkatan jaminan keamanan pada 
produksi jenang apel
Sumber daya manusia Sistem produksi Fokus konsumen
Komitmen pemilik/pimpinan 









Menyediakan bahan baku 
dan bahan tambahan yang 
aman
Meningkatkan kebersihan 














keamanan (P-IRT) pada 
kemasan produk
Keterlibatan pemilik/
pimpinan usaha pada 
jaminan keamanan pangan
 












Tujuan: strategi peningkatan jaminan kehalalan produk jenang apel 
Strategi peningkatan jaminan kehalalan pada 
produksi jenang apel
Sumber daya manusia Sistem produksi Fokus konsumen
Komitmen pemilik/pimpinan 
usaha pada jaminan 
kehalalan pangan
Konsistensi penerapan SJH Kepercayaan konsumen
Meningkatkan kesadaran 
dan motivasi SDM
Menyediakan bahan baku 
dan bahan tambahan dijamin 
halal









kehalalan pangan pada 






pimpinan usaha pada 
jaminan kehalalan pangan
Mencantumkan sertifikasi 
kehalalan (logo halal) pada 
kemasan produk
 




4.4.5 Penentuan Populasi dan Sampel 
Populasi mencakup wilayah umum dari objek/subjek penelitian yang memiliki 
karakteristik dan kualitas tertentu yang ditetapkan peneliti untuk dipelajari kemudian 
ditarik kesimpulannya (Hamdi, 2014). Populasi dalam penelitian ini adalah semua 
UMKM yang memproduksi produk olahan apel.  Sampel ialah bagian dan atau wakil 
populasi yang diteliti (Arikunto, 2006). Teknik pengambilan sampel yaitu purposive 
sampling. Menurut Sugiyono (2004), teknik purposive sampling merupakan kegiatan 
peneliti menggunakan pertimbangan sendiri dengan cara sengaja memilih anggota 
populasi yang dapat memberikan informasi yang diperlukan peneliti. Sampel 
merupakan sebagian populasi yang akan diteliti. Sampel penelitian ini adalah UMKM 
yang memproduksi jenang apel. Responden yang berpartisipasi pada penelitian ini 
adalah produsen jenang apel, Dinas Perdagangan Koperasi dan Perindustrian dan 
ahli akademisi yang memahami implementasi jaminan keamanan dan kehalalan 
pangan.   
4.4.6 Penyusunan Kuesioner 
 Kuesioner merupakan salah satu instrument yang digunakan untuk 
mengumpulkan data dari responden. Kuesioner yang digunakan pada penelitian ini 
ada 2 jenis yaitu  
1. Kuesioner skala Guttman adalah skala yang digunakan untuk mendapatkan 
jawaban pasti dari responden yaitu “setuju – tidak setuju” (Sugiono, 2014). 
Penelitian menggunakan skala guttman dilakukan apabila ingin mendapatkan 
jawaban yang tegas (konsisten) terhadap suatu permasalahan yang 
ditanyakan.  
2. Kuesioner perbandingan berpasangan 
Kuesioner ini didasarkan pada hubungan ketergantungan yang diperoleh dari 
kuesioner hubungan ketergantungan antar faktor. Skala perbandingan yang 
digunakan pada kuesioner ini dapat dilihat pada Tabel 4.4 Kerangka 
kuesioner untuk pembobotan dengan metode AHP dapat dilihat pada Tabel 
4.5. 
Tabel 4.4 Skala Perbandingan 
Tingkat Kepentingan   Keterangan 
1 Kedua elemen sama penting 
3 Elemen yang satu sedikit lebih penting daripada elemen 
yang lain 
5 Satu elemen lebih penting daripada elemen lain 
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7 Satu elemen lebih mutlak penting daripada elemen lain 
9 Satu elemen mutlak daripada elemen lain 
2,4,6,8 Nilai-nilai antara dua nilai membutuhkan nilai pertimbangan 
yang berdekatan 
Sumber: Yohanes (2014) 
Tabel 4.5 Kerangka kuesioner 
Kriteria Skala Penilaian Kriteria 
 9 8 7 6 5 4 3 2 1 2 3 4 5 6 7 8 9  
Sumber: Yohanes (2014) 
4.4.7 Pengujian Instrumen Penelitian 
Tujuan uji validitas digunakan sebagai uji kelayakan instrumen penelitian 
dapat mendefinisikan suatu variabel penelitian. Uji validitas dapat dilakukan dengan 
metode face validity dengan responden. Menurut Azwar (2012) Analisis face validity 
adalah prosedur penilaian kelayakan suatu item melalui penilaian yang bersifat 
kualitatif oleh panel ahli.  
Uji reliabilitas digunakan untuk menunjukkan sejauh mana instrumen 
penelitian dapat dipercaya atau reliabel. Uji Reliabilitas pada penelitian ini dilakukan 
dengan analisis pada hasil nilai CR (Consistency Ratio) pada pembobotan AHP. 
Nilai Consistency Ratio harus ≤ 0,1 agar hasil pembobotan dapat diterima dan 
pengukuran terbukti konsisten. Menurut Widi (2011), uji reliabilitas menggambarkan 
sejauh mana hasil pengukuran tetap konsisten apabila dilakukan berulang terhadap 
kasus yang sama dengan menggunakan instrument penelitian sama. Suatu 
kuesioner dikatakan reliabel jika jawaban dari kuesioner tersebut konsisten.  
  
4.4.8 Analisis deskriptif eksploratif  
 Penelitian eksploratif merupakan penelitian awal yang bertujuan untuk 
mendapatkan gambaran mengenai suatu topic penelitian yang akan diteliti lebih jauh 
(Morissan, 2017). Pengumpulan data pada penelitian ini dilakukan melalui kuesioner 
terstruktur yang dikembangkan berdasarkan informasi yang dikumpulkan dari 
tinjauan literature dapat dilihat pada Tabel 4.6. Kuesioner disebar kepada 3 UMKM 
yang memproduksi produk olahan apel termasuk jenang apel untuk mengetahui 
informasi lapang. Setelah data terkumpul lalu dilakukan analisis deskriptif eksploratif 
menggunakan pendekatan EDA (Exploratory Data Analysis) teknik grafis histogram.  
EDA merupakan metode eksplorasi data dengan menggunakan teknik aritmatika 
sederhana dan teknik grafis dalam meringkas data pengamatan (Chandra, 2019).. 
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EDA merupakan suatu pendekatan, pola/sikap/filosofi tentang bagaimana kita dalam 
menganalisis sekumpulan data. Salah satu teknik grafis yang sering digunakan 
dalam EDA adalah plotting data mentah (histogram). 
Tabel 4.6 Faktor Hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan 
berdasarkan tinjauan literatur 
Faktor Sub Faktor 
Sumber daya manusia  (Fotopoulos 
et al, 2009) 
Kurangnya pengetahuan dan keterampilan karyawan 
(Strohbehn et al, 2014) 
 Rendahnya motivasi karyawan (Escansiano et al, 
2014) 
 Kurangnya pendidikan dan pelatihan karyawan 
(Strohbehn et al, 2014) 
Sistem  (Fotopoulos et al, 2009) Kurangnya sumber daya keuangan (Qijun and Batt, 
2016) 
 Kurangnya persiapan dokumen yang dibutuhkan 
(Escansiano et al, 2014) 
 Data tidak memadai (Escansiano et al, 2014) 
 Waktu implementasi terbatas (de Oliveira et al, 2016) 
Eksternal (Fotopoulos et al, 2009)  Tidak ada konsultan  (Qijun and Batt, 2016) 
 Kurangnya dukungan pemerintah dan otoritas 
(Karaman et al, 2012) 
Industri (Fotopoulos et al, 2009)  Program prasyarat tidak memadai  (Escansiano et al, 
2014) 
 Kurangnya sarana prasarana  (Escansiano et al, 
2014) 
 Kurangnya komitmen antara staff dan manager  
(Wilcock et al, 2011) 
Sumber: Data diolah (2021)  
4.4.9 Analythical Hierrarchy Process (AHP) 
AHP merupakan teori pengukuran melalui perbandingan berpasangan dan 
bergantung pada penilaian para pakar untuk mendapatkan skala prioritas (Saaty, 
2008). Syaifullah (2010) menyebutkan ada beberapa tahapan pengambilan 
keputusan didalam metode AHP yaitu:  
a. Mendefinisikan masalah 
Menentukan masalah secara jelas, detail, dan mudah dipahami. Masalah 
yang telah ditentukan kemudian dirumuskan beberapa solusi yang mungkin 
cocok bagi masalah tersebut.  
b. Membuat struktur hierarki  
Struktur hierarki diartikan sebagai jaringan metode AHP yang diawali dengan 
tujuan umum, kemudian kriteria-kriteria dan alternatif-alternatif pilihan yang 
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ingin di rangking. Struktur hierarki kriteria dan alternatif pemilihan dapat 
dilihat pada Gambar 4.2 dan Gambar 4.3  
c. Menentukan penilaian kuesioner  
Skala perbandingan berpasangan diperkenalkan oleh Thomas (2012) dapat 
dilihat di Tabel 4.4. Hasil perbandingan dilakukan berdasarkan pengambil 
keputusan. Keputusan bersifat kualitatif dilakukan dengan memberikan 
persepsi perbandingan yang diskalakan secara berpasangan yang menjadi 
penilaian kuantitatif dengan menilai tingkat kepentingan suatu elemen 
dibandingkan elemen lain.  
d. Menghitung nilai dan vektor eigen 
Vektor eigen tingkat prioritas elemen yang dibandingkan diperoleh dari 
matriks perbandingan berpasangan. Nilai eigen ialah bilangan skala. Vektor 
eigen ialah matriks yang keduanya dapat mendefinisikan matriks A. Matriks A 
adalah matriks bujur sangkar (nxn). Tidak semua matriks bujur sangkar 
memiliki nilai eigen  dan vektor eigen. Perhitungan nilai eigen dan vektor 
eigen adalah:  
Ax = λx  (λ1 – A)x = 0      (1) 
Agar λ menjadi nilai eigen, maka:  
det (λ1 – A)x = 0         (2) 
Persamaan ini dinamakan persamaan karakteristik A dan memiliki n akar. 
Akar persamaan karakteristik dinyatakan dengan i = 1, 2, …, n disebut nilai 
eigen dari A. Vektor karakteristik x ≠ 0 disebut vektor eigen dari A. Akibat 
elemen utama bernilai 1, maka: 
trace[A] = n =       
   ,     (3) 
Nilai eigen terbesar [A] sama dengan n dan nilai eigen lainnya bernilai nol. 
Nilai eigen terbesar pada AHP dinyatakan dengan λmaks. Untuk matriks yang 
konsisten, λmaks = n. Matriks konsisten pada prakteknya tidak dapat dijamin. 
Salah satu penyebabnya yaitu decision maker tidak selalu dapat konsisten 
mutlak dalam mengekspresikan preferensi terhadap elemen-elemen yang 
dibandingkan sehingga penilaian yang diberikan untuk setiap elemen 
persoalan pada suatu level hirarki bisa saja tidak konsisten (inconsistent). 
e. Menghitung Consistency Ratio (CR) 
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Perhitungan Consistency Ratio (CR) terdiri dari beberapa tahap sebagai 
berikut: 
 Perkalian matriks perbandingan berpasangan dengan vektor prioritas 
dinyatakan sebagai vektor jumlah bobot. 
 Entri dari vektor jumlah bobot dibagi dengan entri yang berpasangan 
dari vektor prioritas kemudian dinyatakan sebagai bobot prioritas. 
 Menghitung rata-rata dari nilai pada langkah (b), dan hasilnya 
dinotasikan dengan λ maksimum. Rumus perhitungan λ maks  atau 
nilai eigen adalah sebagai berikut: 
 λ maks = 
               
 
         (4) 
Keterangan: 
n = jumlah kriteria 
Menghitung Concistency Index (CI) sebagai berikut: 
    
           
   
      (5) 
Keterangan: 
n = jumlah kriteria 
 Menghitung Concistency Ratio (CR), Rumus perhitungan CR sebagai 
berikut: 
     
  
  
       (6) 
Keterangan: 
Cl = Consistensy Index  
RI = Random Index 
Nilai RI dapat dilihat pada Tabel 4.7 
Tabel 4.7. Ketetapan Nilai RI 
Jumlah matriks (n) 1,2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
Indeks Random (RI) 0 0,58 0,9 1,12 1,24 1,32 1,41 1,45 1,49 1,51 
 Sumber: Saaty (2012) 
 
4.4.10 Intepretasi Hasil 
Data yang sudah terkumpul dianalisis dengan deskriptif eksploratory dan 
metode AHP kemudian diintepretasikan dalam pembahasan. Isi pembahasan 
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berupa deskriptif kualitatif dan kuantitatif tentang gambaran umum objek penelitian, 
proses sertifikasi keamanan dan kehalalan produk, identifikasi faktor hambatan 
implementasi jaminan keamanan dan kehalalan produk serta menentukan strategi 
peningkatan jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi jenang apel.  
4.4.11 Kesimpulan dan Saran 
Kesimpulan dan saran merupakan bagian akhir penelitian. Kesimpulan 
penelitian ini mengacu dari hasil penelitian yang disesuaikan dengan tujuan 





BAB V HASIL DAN PEMBAHASAN 
5.1 Gambaran Umum UMKM Jenang Apel Kota Batu 
Kota Batu merupakan salah satu daerah tujuan wisata andalan wilayah 
kabupaten Malang. Kota Batu memiliki keindahan wisata alam yang mempunyai 
panorama indah dan menawan, terletak diantara pegunungan, suhu udara terasa 
sejuk, segar dan tidak lembab. Kota Batu yang demikian sangat baik untuk pertanian 
dan perkebunan terutama buah apel, dengan pengembangan pariwisata, sehingga 
menjadikan kota Batu sebagai sentra pertanian dan pariwisata. Hasil perkebunan 
andalan yang menjadi komoditi utama kota Batu adalah buah apel. Kota wisata Batu 
terkenal sebagai ikon buah apel, karena banyaknya kebun apel yang terdapat di 
daerah kota Batu. Banyaknya kebun apel di daerah kota Batu, sehingga masyarakat 
melakukan berbagai upaya untuk meningkatkan penjualan apel segar seperti 
adanya wisata petik apel. Selain itu, masyarakat mengolah buah apel segar menjadi 
berbagai olahan apel. Terdapat empat jenis buah apel dapat dilihat pada Gambar 




Gambar 5.1. Jenis apel Batu  








b. Apel rome beauty memiliki warna hijau dan merah, memiliki rasa segar dan 
sedikit asam 
c. Apel green smith memiliki rasa asan dan berwarna hijau 
d. Apel anna memiliki rasa asam bercampur manis dan daging buahnya lunak 
Berkembangnya kota Batu menjadi kota pariwisata mendorong lahirnya 
UMKM baru. Jutaan wisatawan yang berkunjung ke kota wisata Batu memberikan 
peluang para pelaku usaha dan investor untuk memasarkan produk unggulan. 
Usaha mikro kecil kota Batu memiliki pengaruh terhadap peningkatan perekonomian 
masyarakat setempat. Beberapa pelaku usaha skala kecil kota Batu mengolah 
komoditi unggulan yaitu apel segar menjadi berbagai produk olahan, salah satunya 
produk jenang apel. Pengolahan apel segar menjadi berbagai olahan produk apel 
bertujuan untuk meningkatkan nilai tambah dan memperpanjang umur simpan apel. 
Berdasarkan data statistic 2020, produsen jenang apel di kota Batu sebanyak 9 
UMKM. Beberapa UMKM jenang apel kota Batu merupakan jenis UMKM skala kecil, 
seperti peraturan perundang-undangan Nomor 20 tahun 2008. Produsen UMKM 
jenang apel meningkatkan rasa kepercayaan konsumen pada kualitas produk 
dengan melakukan sertifikasi keamanan dan kehalalan jenang apel. Berdasarkan 
penelitian yang telah dilakukan peneliti menganalisis 3 UMKM skala kecil yang 
memproduksi jenang apel yaitu jenang apel Bagus, jenang apel LifA dan jenang apel 
Ramayana.  
Jenang apel Bagus merupakan salah satu produk olahan apel yang 
diproduksi oleh CV Bagus Agriseta Mandiri bertempat di Jl. Kopral Kasdi 02 Bumiaji 
kota Batu. UKM ini menerapkan hygiene sanitasi dan sesuai Standard Operating 
Procedure (SOP) pada setiap proses produksinya. Selain itu, menggunakan bahan 
baku pilihan dan bahan tambahan makanan berstandar SNI, sudah bersertifikat halal 
dan memiliki sertifikat ISO 9001 : 2008. Hal tersebut menjadikan produk yang 
dihasilkan terjamin kualitasnya. Jenang apel LifA merupakan produk hasil rumahan 
yang diproduksi oleh ibu Dewi berlokasi di Jl. Tulungrejo Bumiaji Batu. Jenang apel 
LifA diproduksi menggunakan bahan baku dan bahan tambahan seadanya, namun 
tidak menggunakan bahan pengawet sehingga umur simpan jenang apel relative 
pendek. Selain itu, peralatan yang digunakan seadanya dan dilakukan secara 
manual. Jenang apel Ramayana merupakan salah satu produk olahan yang di 
produksi oleh UD Ramayana Agro Mandiri yang berlokasi Jl. Kopral Kasdi Bumiaji 
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Batu. Proses produksi sesuai SOP dan menerapkan hygiene sanitasi, menggunakan 
bahan baku pilihan dan bahan tambahan makanan berstandar SNI, dan memiliki 
sertifikat ISO 9001 : 2008, namun belum memiliki sertifikasi halal.  
5.2 Produksi Jenang Apel  
5.2.1 Spesifikasi Bahan  
Bahan merupakan komponen utama yang perlu diperhatikan guna untuk 
memperoleh jenang apel yang berkualitas sehingga berpengaruh terhadap 
peningkatan penjualan. Bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan untuk 
proses pembuatan produk jenang apel Bagus, LifA dan Ramayana dapat dilihat 
pada Tabel 5.1.   
Tabel 5.1 Spesifikasi bahan proses pembuatan jenang apel  
Produk Bahan Merek/Jenis Pembelian Supplier 
Bagus  Apel  Manalagi  
Kelompok tani 
1 
  Rome beauty  
 Tepung ketan  Rose brand  Pabrik  1 
 Tepung beras  Rose brand  Pabrik  1 
 Garam 
secukupnya 
 Toko  >1 
 Gula  Pasir  Pabrik  1 
 Susu kental 
manis  
 Toko >1 
 Minyak goreng     
 Pengawet  Natrium benzoate Toko  1 
LifA Apel  Rome beauty  Kelompok tani  1 
 Tepung ketan  Rose brand  Toko  >1 
 Tepung beras  Rose brand  Toko  >1 
 Gula  Pasir  Toko  >1 
 Garam 
secukupnya 
 Toko  >1 
 Susu kental 
manis  
 Toko  >1 
 Minyak goreng     




  Rome beauty  
  Green smith 
  Anna  
 Tepung ketan Rose brand Toko 1 
 Tepung beras Rose brand  Toko 1 
 Gula  Pasir  Toko 1 
  Merah  Toko 1 
 Minyak goreng  Sunco  Toko 1 
 Flavor essence  Toko 1 
 Pengawet  Natrium benzoat Toko 1 




5.2.2 Proses Produksi dan Titik Kritis Jenang Apel  
Berdasarkan hasil penelitian pada 3 produk jenang apel Batu proses 
pembuatan jenang apel tersebut relative sama, hanya bahan baku dan bahan 
tambahan yang berbeda. Diagram alir proses pembuatan dan titik kritis masing-
masing produk, dapat dilihat pada Gambar 5.2 proses pembuatan jenang apel 
Bagus, Gambar 5.3 proses pembuatan jenang apel LifA dan Gambar 5.4 proses 













Tepung ketan & beras, gula  
pasir, susu kental manis, 








HCP 2  
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Gambar 5.2 Proses pembuatan jenang apel Bagus 
 Uraian diagram alir proses pembuatan jenang apel Bagus adalah: 
a. Bahan baku yang digunakan adalah apel segar jenis manalagi dan rome beauty 
dengan umur tanam   4 bulan. Apel jenis manalagi memiliki rasa manis dan 
apel jenis rome beauty memiliki rasa asam dan akan berpengaruh terhadap 
rasa jenang apel Bagus. Apel segar menjadi CCP 1 karena apel segar 
merupakan bahan baku pembuatan jenang apel yang ditanam petani, 
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kemungkinan besar apel mengandung residu pestisida sebagai bahaya kimia. 
Selain itu, kemungkinan apel segar sering terjadi pembusukan ketika musim 
hujan (Anggara dkk, 2017) sebagai bahaya biologi.  
b. Tahap sortasi merupakan pemilihan kualitas apel berdasarkan ukuran. Jenang 
apel Bagus mengolah apel segar berdasarkan semua jenis ukuran, namun apel 
yang memiliki diameter besar akan digunakan sebagai bahan baku pembuatan 
keripik apel.  
c. Tahap pencucian menggunakan air mengalir dengan tujuan untuk membuang 
sisa residu dan kotoran  
d. Memperkecil ukuran menggunakan pisau stainless untuk membelah menjadi 4 
bagian kemudian dibuang biji dan selaput lilid pada bagian tengah buah apel 
e. Penghalusan menggunakan mesin parut dengan bahan stainless 
f. Tahap penggorengan menggunakan sedikit minyak goreng dan diaduk secara 
terus menerus sampai kalis. Penambahan minyak goreng merupakan HCP 1 
karena minyak goreng yang mungkin terbuat dari lemak nabati dan atau lemak 
hewani. Pembuatan minyak goreng terdapat bahan tambahan yang mungkin 
tidak halal yaitu beta-karoten dan karbon aktif. Beta karoten bersumber dari 
tumbuhan atau zat kimia sintesis tetapi bersifat tidak stabil sehingga sering 
ditambah bahan penstabil. Bahan penstabil minyak dapat terbuat dari gelatin 
babi sedangkan bahan baku karbo aktif bersumber dari batu bara, tempurung 
kelapa, serbuk gergaji, dan tulang hewan haram atau hewan halal tetapi 
disembelih tidak halal (Roswiem, 2015).  
g. Tahap pengadukan dan penambahan bahan tambahan seperti tepung ketan, 
tepung beras, gula pasir, susu kental manis, garam dan pengawet natrium 
benzoate 1 gram/kg. Rahayu (2020) mengemukakan bahwa bahan nabati 
olahan/hasil samping nabati seperti tepung beras dan tepung ketan tanpa atau 
dengan penambahan bahan tambahan, salah satu daftar bahan tidak kritis dari 
aspek kehalalan. Penambahan gula pasir merupakan HCP 1 karena proses 
pembuatan gula melalui beberapa tahapan.  Dalam tahapan-tahapan proses 
tersebut bisa jadi bahan haram masuk kemudian mencemari gula pasir. Proses 
rafinasi (pemurnian) gula, karbon aktif yang digunakan perlu dipastikan status 
kehalalannya, jika karbon aktif ini bersumber dari hasil tambang atau dari arang 
kayu, apabila menggunakan arang tulang, harus dipastikan status kehalalannya. 
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Arang aktif haram digunakan jika berasal dari tulang hewan haram atau tulang 
hewan halal yang tidak disembelih secara islam. Penambahan susu kental 
manis (SKM) merupakan CPP 2 karena proses pembuatannya ditambahankan 
gula konsentrasi tinggi. kualitas dan umur simpan SKM dipengaruhi oleh rasio 
gula (SWR). Menurut Othmer (2007), syarat rasio gula (SWR) yang ditambahan 
pada SKM  62-64.5%. penambahan SWR rendah dapat menurunkan tegangan 
osmotic pada SKM sehingga mikroba dapat tumbuh (Waziroh, 2019).  
h. Tahap pendinginan dengan memindahkan jenang apel seperti selai ke Loyang 
dan diletakkan pada suhu ruang selama 24 jam 












Tepung ketan & beras, 










Gambar 5.3 Proses pembuatan jenang LifA 
Uraian diagram alir proses pembuatan jenang apel LifA adalah: 
a. Bahan baku yang digunakan adalah apel segar rome beauty yang memiliki rasa 
asam. Apel segar menjadi CCP 1 karena apel segar merupakan bahan baku 
38 
 
pembuatan jenang apel yang ditanam petani, kemungkinan besar apel 
mengandung residu pestisida sebagai bahaya kimia. Selain itu, kemungkinan 
apel segar sering terjadi pembusukan ketika musim hujan (Anggara dkk, 2017) 
sebagai bahaya biologi.  
b. Tahap pencucian menggunakan air mengalir dengan tujuan untuk membuang 
sisa residu dan kotoran  
c. Memperkecil ukuran menggunakan pisau stainless untuk membelah menjadi 4 
bagian kemudian dibuang biji dan selaput lilin pada bagian tengah buah apel 
d. Penghalusan menggunakan blender 
e. Tahap penggorengan menggunakan sedikit minyak goreng dan diaduk secara 
terus menerus sampai kalis. Penambahan minyak goreng merupakan HCP 1 
karena minyak goreng yang mungkin terbuat dari lemak nabati dan atau lemak 
hewani. Pembuatan minyak goreng terdapat bahan tambahan yang mungkin 
tidak halal yaitu beta-karoten dan karbon aktif. Selain dari tumbuhan, sumber 
Beta karoten dari zat kimia sintetis bersifat tidak stabil sehingga sering ditambah 
bahan penstabil. Bahan penstabil minyak dapat terbuat dari gelatin babi 
sedangkan karbo aktif bersumber dari serbuk gergaji, tempurung kelapa, kayu, 
batu bara, dan tulang hewan yang perlu ditelusuri status kehalalannya 
(Roswiem, 2015).  
a. Tahap pengadukan dan penambahan bahan seperti tepung ketan, tepung 
beras, gula pasir dan garam. Penambahan gula pasir menjadi HCP 2 karena 
Rahayu (2020) bahan nabati olahan/hasil samping nabati seperti tepung beras 
dan tepung ketan tanpa atau dengan penambahan bahan aditif ialah salah satu 
daftar bahan tidak kritis. Penambahan gula pasir merupakan HCP 1 karena 
proses pembuatan gula terdiri dari beberapa tahapan. Tahapan tersebut bisa 
jadi bahan haram masuk dan mengkontaminasi gula pasir. Proses rafinasi 
(pemurnian) gula, karbon aktif yang digunakan perlu dipastikan status 
kehalalannya, jika karbon aktif ini bersumber dari hasil tambang atau dari arang 
kayu, apabila menggunakan arang tulang, harus dipastikan status kehalalannya. 
Arang aktif perlu ditelusuri status halal dan haram, jika bersumber dari tulang 
hewan haram atau tulang hewan halal yang tidak disembelih secara islam.   
f.  
g. Tahap pendinginan diletakkan pada suhu ruang selama 24 jam 
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Gambar 5.4 Proses pembuatan jenang Ramayana 
Uraian diagram alir proses pembuatan jenang apel Ramayana adalah: 
b. Bahan baku yang digunakan adalah semua jenis apel segar yang ada di kota 
Batu dengan umur tanam   4 bulan. Apel segar menjadi CCP 1 karena apel 
segar merupakan bahan baku pembuatan jenang apel yang ditanam petani, 
kemungkinan besar apel mengandung residu pestisida sebagai bahaya kimia. 
Selain itu, kemungkinan apel segar sering terjadi pembusukan ketika musim 
hujan (Anggara dkk, 2017) sebagai bahaya biologi.  
c. Tahap sortasi merupakan pemilihan kualitas apel berdasarkan ukuran. Jenang 
apel Ramayana mengolah apel segar berdasarkan semua jenis ukuran dan 
tanpa ada yang busuk.  
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d. Tahap pencucian menggunakan air mengalir dengan tujuan untuk membuang 
sisa residu dan kotoran  
e. Memperkecil ukuran menggunakan pisau stainless untuk membelah menjadi 4 
bagian kemudian dibuang biji dan selaput lilid pada bagian tengah buah apel 
f. Penghalusan menggunakan mesin parut dengan bahan stainless 
g. Tahap penggorengan menggunakan sedikit minyak goreng dan diaduk secara 
terus menerus sampai kalis. Penambahan minyak goreng merupakan HCP 1 
karena minyak goreng yang mungkin terbuat dari lemak nabati dan atau lemak 
hewani. Pembuatan minyak goreng terdapat bahan tambahan yang mungkin 
tidak halal yaitu beta-karoten dan karbon aktif. Selain dari tumbuhan, sumber 
Beta karoten dari zat kimia sintetis bersifat tidak stabil sehingga sering ditambah 
bahan penstabil. Bahan penstabil minyak dapat terbuat dari gelatin babi 
sedangkan karbo aktif bersumber dari serbuk gergaji, tempurung kelapa, kayu, 
batu bara, dan tulang hewan yang perlu ditelusuri status kehalalannya 
(Roswiem, 2015).  
h. Tahap pengadukan dan penambahan bahan tambahan seperti tepung ketan, 
tepung beras, gula pasir, gula merah, flavor dan pengawet natrium benzoate 0,3 
gram/kg. Rahayu (2020) mengemukakan bahwa bahan nabati olahan/hasil 
samping nabati seperti tepung beras dan tepung ketan tanpa atau dengan 
penambahan bahan aditif ialah daftar bahan tidak kritis. Penambahan gula 
merupakan HCP 1 karena proses pembuatan gula terdiri dari beberapa tahap. 
Karbon aktif pada tahap rafinasi (pemurnian) perlu dipastikan status 
kehalalannya. Sumber karbon aktif dari hasil tambang atau dari arang kayu 
sudah jelas status kehalalannya, jika menggunakan arang tulang, maka harus 
dipastikan status kehalalannya. Arang aktif perlu ditelusuri status halal dan 
haram, jika bersumber dari tulang hewan haram atau tulang hewan halal yang 
tidak disembelih secara islam.   
i. Tahap pendinginan dengan memindahkan jenang apel seperti selai ke Loyang 
dan diletakkan pada suhu ruang selama 24 jam 






5.3 Jaminan keamanan dan kehalalan jenang apel 
 Jaminan keamanan dan kehalalan berperan penting terhadap citra produk 
sehingga berpengaruh pada kepercayaan konsumen terhadap kualitas jenang apel. 
Berdasarkan penelitian 3 merek jenang apel yaitu jenang apel Bagus, LifA dan 
Ramayana masing-masing memiliki jaminan pangan yang berbeda yaitu jenang apel 
Bagus memiliki label halal dan ijin PIRT serta bersertifikasi ISO pada kemasan 
produk. Jenang apel LifA hanya memiliki ijin PIRT pada kemasan dan jenang apel 
Ramayana memiliki ijin PIRT dan bersertifikasi ISO pada kemasan produk. Prosedur 
sertifikasi jaminan pangan dapat dilihat pada Lampiran 2. Menurut Santoso (2006), 
menerapkan sistem jaminan halal secara efektif merupakan salah satu upaya 
industri pangan untuk memenuhi harapan konsumen akan produk yang halal, aman 
dan bermutu.  
Perizinan PIRT semua jenis produk termasuk jenang apel diproses tanpa 
dipungut biaya atau gratis. Sertifikasi PIRT berlaku selama 5 tahun dan wajib 
diperpanjang setelah masa berlaku habis. Sertifikat ISO 9001 berlaku selama 3 
tahun. Setelah 3 tahun, akan diaudit re-sertifikasi. Dalam masa 3 tahun, akan diaudit 
dalam periode tertentu (6 bulan sekali atau setahun sekali) yang disebut dengan 
surveilance audit langsung ketempat produksi jenang apel. Sertifikasi halal BPJPH 
berlaku selama 2 tahun dan harus diperbarui tiga bulan sebelum masa berlaku 
berakhir. Saat ini pemerintah memberikan fasilitas pengurusan sertifikasi kehalalan 
gratis bagi UMKM yang pertama kali mengurus sertifikasi dan memenuhi 
persyaratan halal. Biaya sertifikasi halal produk jenang apel   Rp. 3.700.000,-.  
 
5.4 Analisis Statistik Deskriptif 
5.4.1 Kondisi Usaha Jenang Apel 
Peluang usaha jenang apel saat ini sangat baik, hal tersebut dikarenakan 
melimpahnya produksi apel segar dan memiliki nilai jual rendah. Selain itu, saat ini 
banyak sekali buah apel impor ke Indonesia sehingga membuat harga buah apel 
lokal semakin menurun. Masyarakat umumnya lebih memilih apel impor untuk 
dikonsumsi segar. Apel impor yang dikonsumsi segar biasanya apel berwarna 
merah tua yang mengkilap, hal ini mengalahkan jenis apel lokal. Kondisi tersebut 
menjadikan peluang pelaku UMKM mengolah apel segar menjadi berbagai produk 
olahan seperti jenang apel untuk meningkatkan nilai jual. Jenang apel merupakan 
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salah satu produk olahan apel sebagai penunjang kota wisata Batu. Jenang apel 
adalah makanan jenis jenang terbuat dari serat apel khas Batu. Selain bahannya 
yang berbeda dengan jenang pada umumnya, jenang apel memiliki rasa legit dan 
sedikit asam dari apel dan bertekstur khas. Masa kadaluarsa jenang apel hanya 3 
sampai 5 bulan, inilah yang menyebabkan pemasaran jenang apel diarea lokal yaitu 
kota Batu dan seklitarnya.  
Jenang apel berpotensi sebagai produk khas kota wisata Batu, karena 
berbahan baku asli buah apel lokal. Banyaknya wisatawan yang berkunjung 
berpotensi untuk membeli jenang apel, hal tersebut menjadikan produsen jenang 
apel harus meningkatkan kualitas. Sertifikasi PIRT, ISO 9001 : 2008 dan logo halal 
pada kemasan jenang apel merupakan salah satu upaya produsen untuk 
meningkatkan rasa kepercayaan konsumen terhadap kualitas produk. Berdasarkan 
data statistic 2020, produsen jenang apel di kota Batu sebanyak 9 UMKM, namun di 
kondisi saat ini banyak produsen jenang apel yang tidak berproduksi, khususnya 
skala mikro. Hal tersebut dikarenakan menurunnya jumlah wisatawan yang 
berkunjung, sehingga mempengaruhi tingkat penjualan.  
   
5.4.2 Faktor Hambatan Implementasi Jaminan Keamanan dan Kehalalan 
Salah satu upaya produsen meningkatkan kualitas dan kepercayaan 
konsumen terhadap jenang apel kota Batu dengan adanya sertifikasi aman dan 
halal. Konsumen percaya jika produk yang bersertifikasi aman dan halal akan 
terjamin kualitasnya. Berdasarkan hasil penyebaran kuesioner ke beberapa 
produsen UMKM skala mikro kecil di kota Batu, khususnya produsen jenang apel 
menyoroti beberapa hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan 





Gambar 5.5 Faktor hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan 
jenang apel 
 
Hambatan utama adalah kurangnya komitmen antara pemilik dan karyawan 
15% (9/60). Keterlibatan pemilik usaha jenang apel merupakan bukti komitmen 
industri terhadap sertifikasi jaminan kualitas produk. Komitmen untuk mewujudkan 
jenang apel yang aman dan halal dengan konsistensi penerapan hygiene sanitasi, 
konsistensi menerapkan sistem manajemen keamanan pangan dan konsistensi 
penerapan sistem jaminan halal. Pimpinan usaha perlu menyadari pesyaratan 
sertifikasi untuk memastikan karyawan memahami program, mengalokasikan 
sumber daya untuk mendukung perubahan yang diperlukan dalam program 
sertifikasi (Ahmad, 2016).  
Hambatan kedua adalah kurangnya pengetahuan dan keterampilan 13,33% 
(8/60). Kurangnya pengetahuan dan keterampilan sumber daya manusia tentang 
keamanan dan kehalalan jenang apel menghambat industri untuk 
mengimplementasikan sertifikasi aman dan halal. Selain itu, karena kurangnya 
pengetahuan, karyawan mengalami kesulitan dalam melaksanakan dan 
mewujudkan proses produksi jenang apel untuk mencapai sertifikasi aman dan halal. 
Hal tersebut dapat mengakibatkan karyawan mengabaikan keamanan dan kehalalan 
jenang apel dan mengurangi kesadaran karyawan akan pentingnya penerapan 
sertifikasi produk (Strohbehn et al, 2014).  
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Hambatan ketiga adalah kurangnya pendidikan dan pelatihan 11,67% (7/10). 
Kurangnya pengetahuan dan keterampilan karyawan disebabkan oleh kurangnya 
pendidikan dan pelatihan tentang keamanan dan kehalalan pangan. Kurangnya 
pendidikan dan pelatihan karyawan produksi jenang apel dipengaruhi oleh mahalnya 
biaya pelatihan dan keterbatasan waktu pelatihan sertifikasi. Seperti yang dijelaskan 
oleh Milios et al (2013) bahwa manager tidak bersedia mengirim karyawan untuk 
pelatihan karena dapat menghabiskan biaya terutama jika melibatkan pelatihan 
ulang. Selain itu keterbatasan waktu pelatihan serifikasi. Waktu adalah tantangan 
umum bagi koordinator keamanan pangan dan ini menunjukkan karena komitmen 
kerja, manajer mempersingkat waktu pelatihan (Wilcock et al, 2011).  
Faktor hambatan lainnya adalah program pra syarat tidak memadai dan 
kurangnya sarana pra sarana produksi 10% (6/60), kurangnya persiapan dokumen 
yang dibutuhkan dan tidak ada konsultan 8,33% (5/60), kurangnya sumber daya 
keuangan dan waktu implementasi terbatas 5% (3/60), rendahnya motivasi 
karyawan dan kurangnya dukungan pemerintah dan otoritas 3,33% (2/60). Hasil 
penelitian ini seperti temuan yang di lakukan oleh Chen et al (2015) pada 
implementasi manajemen keamanan pangan terhadap industri makanan dan 
minuman bahwa kendala utama implementasi manajemen keamanan pangan 
adalah kurangnya komitmen manajemen.   
 
5.5 Analisis Metode AHP  
Strategi peningkatan jaminan keamanan dan kehalalan produksi produk jenang 
apel bertujuan untuk memperoleh faktor strategi, sub strategi dan alternative strategi 
yang diprioritaskan. Metode AHP digunakan untuk pengambilan keputusan masalah 
yang bersifat multi kriteria yang membantu kerangka berpikir manusia, meliputi 
faktor logika, pengalaman, pengetahuan, emosi dan rasa yang dioptimalkan ke 
dalam suatu proses sistematis (Rahmayanti, 2010). Metode AHP menarik perhatian 
banyak peneliti karena menggunakan sifat matematis yang bagus serta data yang 
dibutuhkan lebih mudah didapat dan mampu memecahkan masalah keputusan yang 
kompleks (Lu and Mao, 2015). 
5.5.1 Karakteristik Responden Pakar 
Responden pakar dipilih berdasar pada pengalaman dan pengetahuan 
responden terkait dengan penelitian dan ahli di bidang masing-masing. Responden 
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pakar pada penelitian AHP merupakan orang yang berkompeten, menguasai, 
mempengaruhi pengambilan kebijakan atau mengetahui informasi yang dibutuhkan 
(Dalalah et al., 2010). Pakar yang dipilih merupakan orang-orang yang mengetahui 
dan memahami terkait proses sertifikasi keamanan dan kehalalan produk khususnya 
jenang apel, sehingga mamou memberikan penilaian terhadap strategi, sub strategi 
dan alternative strategi peningkatan jaminan keamanan dan kehalalan produksi 
jenang apel. Responden pakar pada penelitian ini berjumlah 3 orang yaitu produsen 
jenang apel, dinas perdagangan koperasi dan perindustrian dan dosen universitas 
Brawijaya.   
5.5.2 Konsistensi Responden Pakar 
Berdasarkan hasil kuesioner responden ahli, kemudian dilakukan 
pengolahan data dengan mencari rata-rata geometri. Selanjutnya, perhitungan pada 
perbandingan hierarki mulai dari perbandingan berdasar faktor strategi, sub strategi 
dan alternatif strategi. Dihitung nilai geometric mean, matriks perbandingan, vector 
eigen (λ), indeks konsistensi (CI), dan rasio konsistensi (CR) dapat dilihat pada 
Lampiran 3.  
Tabel 5.2 Konsistensi responden pakar 
No Faktor Nilai CR Konsistensi 
1. Strategi  0,062 Konsisten 
2. Sub Strategi 0,03 Konsisten 
3.  Alternatif Strategi 0,05 Konsisten  
Sumber: Data diolah (2021)  
Tabel 5.3 Konsistensi responden pakar 
No Faktor Nilai CR Konsistensi 
1. Strategi  0,062 Konsisten 
2. Sub Strategi 0,02 Konsisten 
3.  Alternatif Strategi 0,04 Konsisten  
Sumber: Data diolah (2021) 
Menurut Lai (2015), penilaian responden ahli dianggap konsisten jika nilai CR 
< 0,1, jika CR > 0,1 maka nilai perbandingan berpasangan pada matriks kriteria yang 
diberikan tidak konsisten dan harus dilakukan penyebaran kuesioner ulang. Nilai CR 
diperoleh dengan pembagian antara indeks konsistensi (CI) dengan indeks random 
konsistensi (RI). Nilai hasil perhitungan CR strategi peningkatan jaminan keamanan 
pada produksi jenang apel dapat dilihat pada Tabel 5.2 dan strategi peningkatan 
jaminan kehalalan pada produksi jenang apel dapat dilihat pada Tabel 5.3. 
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Berdasarkan perhitungan nilai CR pada masing-masing strategi bahwa setiap faktor 
memiliki nilai CR < 0,1, sehingga penilaian responden pakar konsisten.  
5.5.3 Pembobotan Faktor Strategi 
5.5.3.1 Pembobotan Faktor Strategi Peningkatan Jaminan Keamanan pada 
Produksi Jenang apel 
Faktor strategi peningkatan jaminan keamanan pada produksi jenang apel 
ada 3 yaitu SDM, sistem produksi dan fokus konsumen. Ketiga faktor tersebut 
dibandingkan secara berpasangan berdasarkan penilaian responden ahli. Hasil 
pembobotan AHP pada masing-masing faktor strategi dapat dilihat pada Tabel 5.4. 
Gambar hasil pembobotan AHP pada masing-masing faktor strategi, sub strategi 
dan alternative strategi dapat dilihat pada Lampiran 4.  
Tabel 5.4. Pembobotan prioritas faktor strategi 
Faktor Bobot 
 SDM 
 Sistem produksi 




Sumber: Data diolah (2021) 
  Tabel 5.4 menunjukkan bahwa faktor sumber daya manusia memiliki bobot 
tertinggi diantara faktor yang lainnya. Sumber daya manusia (SDM) merupakan 
salah satu elemen penting dalam mencapai keberhasilan proses sertifikasi aman. 
Dalam hal ini, sumber daya manusia harus dikembangkan baik dari aspek 
pengetahuan, keterampilan, pendidikan maupun hubungan antar manusia untuk 
menciptakan komunikasi yang efektif. Ahmad et al (2016) menyatakan, melakukan 
komunikasi efektif antar departemen untuk memperjelas peran setiap bagian dapat 
mendukung kesuksesan implementasi sistem manajemen pangan. Produsen jenang 
apel harus meningkatkan kualitas SDM dengan memberikan arahan dan pelatihan 
secara berkala terkait cara produksi jenang apel yang benar, menambah wawasan 
dan pengetahuan dengan mengikuti  pelatihan dan seminar tentang pentingnya 
sertifikasi aman dan halal pada produksi jenang apel. Talib et al (2015) 
menyebutkan pelatihan dan pendidikan dapat meningkatkan pengetahuan dan 
keterampilan SDM terkait sertifikasi keamanan pangan.  
5.5.3.2 Pembobotan Faktor Strategi Peningkatan Jaminan Kehalalan pada 
Produksi Jenang apel 
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Faktor strategi peningkatan jaminan kehalalan pada produksi jenang apel 
terdiri dari 3 faktor yaitu SDM, sistem produksi dan fokus konsumen. Hasil 
pembobotan AHP faktor strategi dapat dilihat pada Tabel 5.4. Gambar hasil 
pembobotan AHP dapat dilihat pada Lampiran 4. Faktor strategi SDM memiliki 
bobot AHP tertinggi diantara sistem produksi dan fokus konsumen. Sumber daya 
manusia merupakan salah satu pendorong dalam pelaksanaan sertifikasi halal 
produk jenang apel. Pentingnya peran SDM dalam implementasi jaminan kehalalan 
produk jenang apel maka perlu meningkatkan pengetahuan tentang jaminan 
kehalalan. Salah satu upaya melakukan sosialisasi sertifikasi produk halal dengan 
mengajak sejumlah pihak termasuk lembaga perguruan tinggi karena dapat 
llangsung berhubungan dengan UMKM (Yunianto, 2019).  
5.5.4 Pembobotan Faktor Sub Strategi 
5.5.4.1 Pembobotan faktor sub strategi peningkatan jaminan keamanan produk 
jenang apel  
Faktor sub strategi yang telah dirumuskan untuk menunjang peningkatan 
strategi jaminan keamanan produksi jenang apel terdiri dari 5 faktor. Pembobotan 
AHP faktor sub strategi dapat dilihat pada Tabel 5.5.  
Tabel 5.5 Pembobotan sub strategi jaminan keamanan 
Faktor Bobot 
 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan aman 
 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada keamanan 
pangan 
 Penerapan hygiene sanitasi 
 Konsistensi penerapan sistem manajemen keamanan 
pangan 








Sumber: Data diolah (2021) 
Faktor kepercayaan konsumen memiliki bobot tertinggi diantara faktor yang 
lainnya. Kepercayaan konsumen merupakan tujuan utama yang harus dibangun 
produsen jenang apel. Upaya meningkatkan rasa kepercayaan konsumen terhadap 
mutu kualitas pelaku usaha melakukan jaminan keamanan jenang apel. Produsen 
jenang apel kota Batu menjamin produk dengan melakukan sertifikasi PIRT. Dewi 
(2019) menyebutkan bahwa legalisasi usaha dapat meningkatkan kepercayaan 
calon konsumen terhadap produk yang ditawarkan. Implementasi jaminan 
keamanan jenang apel dapat terwujud secara efektif apabila ada komitmen 
pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan. Komitmen dalam memproduksi 
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jenang apel yang aman dengan konsistensi penerapan hygiene sanitasi dan 
konsistensi menerapkan sistem manajemen keamanan pangan. Penerapan hygiene 
sanitasi pada produksi jenang apel dilakukan dengan sering mencuci tangan, 
memastikan peralatan produksi bersih dari cemaran bahaya fisik, kimia dan bioogi, 
karyawan memakai penutup kepala, sarung tangan dan masker. Zulhasmi (2021) 
menyatakan penerapan hygiene personal diimplementasikan kepada seluruh 
karyawan bahwa tidak diperbolehkan melakukan kebiasaan yang beresiko 
meningkatkan kontaminasi terhadap produk seperti: mengusap muka, bersandar 
pada peralatan serta perhiasan selama proses produksi berlangsung dan 
menjalani pemeriksaan rutin (minimal enam bulan satu kali).   
5.5.4.2 Pembobotan faktor sub strategi peningkatan jaminan kehalalan produk 
jenang apel 
Faktor sub strategi yang dirumuskan untuk menunjang peningkatan strategi 
jaminan kehalalan produk jenang apel terdiri dari 4 faktor. Perhitungan bobot AHP 
berdasarkan faktor sub strategi dapat dilihat pada Tabel 5.6.  
Tabel 5.6 Pembobotan sub strategi jaminan keamanan 
Faktor Bobot 
 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan halal 
 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada jaminan 
kehalalan pangan 
 Konsistensi penerapan SJH 






Sumber: Data diolah (2021) 
 Tabel 5.6 menunjukkan bahwa faktor kepuasan konsumen memiliki nilai 
bobot tertinggi diantara faktor yang lainnya. Jaminan kehalalan dapat meningkatkan 
rasa percaya konsumen pada  jenang apel sehingga dapat meningkatkan penjualan 
produk. Komitmen pimpinan dalam industri terhadap program serta pelatihan yang 
tepat merupakan faktor penting untuk menunjang implementasi jaminan kehalalan 
jenang apel. Selain itu memiliki lingkungan kerja yang baik dan bersih, proses 
produksi dan prosedur sesuai standar (Wilcock, 2011). Konsistensi penerapan SJH 
dapat menjamin konsistensi produk yang diproduksi, sehingga SJH menjamin 






5.5.5 Pembobotan Faktor Alternatif Strategi 
5.5.5.1 Pembobotan faktor alternative strategi peningkatan jaminan keamanan 
jenang apel 
Faktor alternative strategi dirumuskan sebagai penunjang strategi 
peningkatan jaminan keamanan jenang apel terdiri dari 8 faktor. Hasil perhitungan 
bobot faktor alternative strategi dapat dilihat pada Tabel 5.7.  
Tabel 5.7 Pembobotan faktor alternative strategi 
Faktor Bobot 
 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 
 Meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 
 Komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan 
pangan 
 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 
 Meningkatkan kebersihan fasilitas produksi 
 Meningkatkan sarana prasarana produksi 
 Meningkatkan kualitas jenang apel 











Sumber: Data diolah (2021) 
 Faktor meningkatkan kualitas jenang apel memiliki bobot AHP tertinggi 
diantara faktor lain. Meningkatkan kualitas produk merupakan faktor penting yang 
perlu diperhatikan produsen jenang apel. Kualitas jenang apel dapat ditingkatkan 
berdasarkan pemilihan bahan baku dari varietas buah apel dan bahan tambahan 
berdasarkan proporsi tepung ketan, tepung beras, dan gula yang terjamin aman 
(Rina, 2004), cara produksi yang benar, menerapkan dan menjaga konsistensi 
hygiene sanitasi dan sistem manajemen keamanan pangan. Ermis (2017) 
menyatakan bahwa adanya SOP yang jelas pada tiap tahap produksi akan 
mempermudah pengontrolan dan pengawasan sehingga dapat meningkatkan 
kualitas produk. Salah satu indicator bahwa produk terjamin kualitas keamananya 
ditandai dengan sertifikasi PIRT pada kemasan sesuai dengan BPOM RI Nomor 31 
Tahun 2018. Implementasi jaminan keamanan jenang apel ditunjang dari sarana 
prasarana produksi. Industri secara konsekuen termotivasi untuk menerapkan 
sertifikasi karena dapat meningkatkan pemasaran, yang dipengaruhi oleh sumber 
daya keuangan dan infrastruktur yang memadai (Talib, 2015).    




Pembobotan level alternative strategi dapat dilihat pada Tabel 5.8. Faktor 
alternative strategi yang telah dirumuskan sebagai penunjang strategi peningkatan 
jaminan kehalalan jenang apel terdri dari 8 faktor. 
Tabel 5.8 Pembobotan faktor alternative strategi  
Faktor Bobot 
 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi 
halal 
 Meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 
 Komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada jaminan 
kehalalan pangan 
 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang dijamin halal 
 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk halal 
 Meningkatkan sarana prasarana produksi 
 Meningkatkan kualitas jenang apel 












Sumber: Data diolah (2021) 
 Berdasarkan Tabel 5.8 faktor meningkatkan kualitas jenang apel memiliki 
nilai tertinggi diantara faktor lainnya. Kualitas produk merupakan salah satu tolak 
ukur menjamin produk halal. Kualitas produk perlu ditingkatkan dengan 
menyediakan bahan baku dan tambahan terjamin kehalalannya dan proses produksi 
dilakukan sesuai aturan sistem jaminan halal. Mencantumkan logo halal pada 
kemasan produk merupakan salah satu upaya meningkatkan kualitas produk dan 
kepercayaan konsumen (Utami, 2011).  
 
5.5.6 Faktor yang diprioritaskan 
5.5.6.1 Strategi peningkatan jaminan keamanan pada produksi jenang apel 
Setelah dilakukan pembobotan AHP pada masing-masing faktor strategi, sub 
strategi dan alternative strategi selanjutnya menentukan faktor strategi, sub strategi 
dan alternative strategi yang diprioritaskan. Hasil pembobotan yang diprioritaskan 
dapat dilihat pada Tabel 5.9. 
Berdasarkan Tabel 5.10 prioritas masing-masing level strategi adalah level 
strategi faktor SDM memiliki bobot tertinggi diantara faktor lainnya, artinya faktor 
SDM harus lebih diprioritaskan. Sumber daya manusia (SDM) merupakan individu 
yang bekerja sebagai penggerak internal industri yang memanfaatkan seluruh 
fasilitas untuk mencapai tujuan (Kharismawan dkk, 2016). SDM yang berkualitas 
sangat berperan penting terhadap implementasi jaminan keamanan produk jenang 
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apel. SDM yang berperan terhadap implementasi jaminan keamanan produk jenang 
apel adalah pemilik usaha dan karyawan. Produsen jenang apel harus meningkatkan 
kualitas sumber daya manusia baik dari aspek pengetahuan, keterampilan, 
pendidikan maupun hubungan antar manusia untuk menciptakan komunikasi yang 
efektif. 
 Tabel 5.9 Hasil pembobotan yang diprioritaskan 
No Level  Faktor Bobot Prioritas 
1.  Strategi   SDM 
 Sistem produksi 








2.  Sub 
strategi 
 Menyediakan SDM berpengetahuan 
jaminan aman 
 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada 
keamanan pangan 
 Penerapan hygiene sanitasi 
 Konsistensi penerapan sistem 
manajemen keamanan pangan 



















 Meningkatkan pelatihan dan 
keterampilan SDM 
 Meningkatkan kesadaran dan motivasi 
SDM 
 Komitmen dan keterlibatan 
pemilik/pimpinan usaha pada 
keamanan pangan 
 Menyediakan bahan baku dan bahan 
tambahan yang aman 
 Meningkatkan kebersihan fasilitas 
produksi 
 Meningkatkan sarana prasarana 
produksi 
 Meningkatkan kualitas jenang apel 


































Sumber: Data diolah (2021) 
 Upaya produsen jenang apel meningkatkan kualitas SDM dengan memberikan 
arahan dan pelatihan secara berkala terkait cara produksi jenang apel yang benar, 
menambah wawasan dan pengetahuan dengan mengikuti  pelatihan dan seminar 
tentang pentingnya sertifikasi aman dan halal pada produksi jenang apel. Talib et al 
(2015) menyebutkan pelatihan dan pendidikan dapat meningkatkan pengetahuan 
dan keterampilan SDM terkait sertifikasi keamanan pangan. 
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 Faktor kepercayaan konsumen memiliki bobot AHP tertinggi diantara faktor 
lainnya, artinya faktor kepercayaan konsumen harus lebih diprioritaskan. 
Kepercayaan konsumen dapat dibangun dengan menyediakan produk jenang apel 
yang aman dibuktikan dengan sertifikasi keamanan produk. Kepercayaan konsumen 
sangat dipengaruhi oleh tingkat kepuasan konsumen terhadap kualitas jenang apel. 
Dewi (2019) menyebutkan bahwa legalisasi usaha dapat meningkatkan kepercayaan 
calon konsumen terhadap produk yang ditawarkan. Kepercayaan konsumen 
terhadap jenang apel akan meningkatkan penjualan.  
 Faktor meningkatkan kualitas jenang apel memiliki bobot AHP tertinggi 
diantara faktor alternative strategi lainnya, artinya faktor meningkatkan kualitas 
jenang apel harus lebih diprioritaskan. Upaya produsen meningkatkan kualitas 
jenang apel dengan pemilihan bahan baku dan bahan tambahan yang aman, cara 
produksi yang benar sehingga fokus pada proses, menerapan dan menjaga 
konsistensi hygiene sanitasi, menerima saran positif dari konsumen terkait kualitas 
produk jenang apel. Putri (2016) menyatakan peningkatan kualitas produk dapat 
dilakukan melalui penerapan prosedur dan proses produksi yang baik dan benar. 
5.5.6.2 Strategi peningkatan jaminan kehalalan pada produksi jenang apel 
Setelah dilakukan pembobotan AHP pada masing-masing faktor strategi, sub 
strategi dan alternative strategi selanjutnya menentukan faktor strategi, sub strategi 
dan alternative strategi yang diprioritaskan. Hasil pembobotan yang diprioritaskan 
dapat dilihat pada Tabel 5.10.  
 Berdasarkan Tabel 5.11 level strategi faktor SDM menjadi faktor utama yang 
perlu diprirotaskan diantara faktor yang lainnya. Sumber daya manusia merupakan 
salah satu pendorong dalam pelaksanaan sertifikasi halal produk jenang apel. 
Pentingnya peran SDM dalam implementasi jaminan kehalalan produk jenang apel 
maka perlu meningkatkan pengetahuan tentang jaminan kehalalan. Salah satu 
upaya melakukan sosialisasi sertifikasi produk halal dengan mengajak sejumlah 
pihak termasuk lembaga perguruan tinggi karena dapat langsung berhubungan 
dengan UMKM (Yunianto, 2019).  
Level sub strategi pada faktor kepuasan konsumen memiliki nilai bobot AHP 
tertinggi dan menjadi faktor utama yang harus lebih diprioritaskan dari faktor lainnya. 
Kepercayaan konsumen merupakan salah satu tujuan yang perlu dicapai oleh 
produsen jenang apel melalui implementasi jaminan kehalalan produk. Kepercayaan 
53 
 
konsumen merupakan kemauan konsumen mempercayai produk dengan segala 
resiko, karena ada harapan bahwa produk tersebut dapat memberikan sesuatu hasil 
yang positif baginya (Rafiq, 2008). 
Tabel 5.11 Hasil pembobotan yang diprioritaskan 
No Level  Faktor Bobot Prioritas 
1. Strategi   SDM 
 Sistem produksi 









 Menyediakan SDM berpengetahuan 
jaminan halal 
 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada 
jaminan kehalalan pangan 
 Konsistensi penerapan SJH 















 Meningkatkan pelatihan dan 
keterampilan SDM dalam proses 
produksi halal 
 Meningkatkan kesadaran dan motivasi 
SDM 
 Komitmen dan keterlibatan 
pemilik/pimpinan usaha pada jaminan 
kehalalan pangan 
 Menyediakan bahan baku dan bahan 
tambahan yang dijamin halal 
 Menjamin fasilitas produksi hanya 
digunakan memproduksi produk halal 
 Meningkatkan sarana prasarana 
produksi 
 Meningkatkan kualitas jenang apel 




































Sumber: Data diolah (2021) 
Sertifikasi kehalalan produk jenang apel merupakan salah satu faktor mempengaruhi 
kepercayaan konsumen. Adanya sertifikasi halal konsumen percaya jika jenang apel 
diproduksi berdasarkan bahan baku dan bahan tambahan terjamin kehalalannya dan 
fasilitas yang digunakan hanya untuk memproduksi produk halal.  
Level alternative strategi pada faktor meningkatkan kualitas jenang apel 
menjadi faktor utama yang harus lebih diprioritaskan dari faktor lainnya. 
Meningkatkan kualitas jenang apel merupakan faktor penting untuk menunjang 
implementasi jaminan kehalalan produk. Kualitas produk merupakan salah satu tolak 
ukur menjamin produk halal. Kualitas produk perlu ditingkatkan dengan 
menyediakan bahan baku dan tambahan terjamin kehalalannya dan proses produksi 
dilakukan sesuai aturan sistem jaminan halal. Mencantumkan logo halal pada 
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kemasan produk merupakan salah satu upaya meningkatkan kualitas produk dan 
kepercayaan konsumen (Utami, 2011).   
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BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN 
6.1 Kesimpulan   
Jaminan keamanan dan kehalalan merupakan aspek penting bagi produsen 
jenang apel. Hal ini dikarenakan konsumen semakin kritis terhadap kualias dan 
transparansi informasi. Berdasarkan hasil study eksploratif pada 5 UMKM produksi 
produk olahan apel, terutama jenang apel terdapat beberapa faktor hambatan 
implementasi jaminan keamanan dan kehalalan secara berurutan yaitu kurangnya 
komitmen antara pemilik dan karyawan 15% (9/60), kurangnya pengetahuan dan 
keterampilan karyawan 13,33% (8/60), kurangnya pendidikan dan pelatihan 
karyawan 11,67% (7/60), program pra syarat tidak memadai dan kurangnya sarana 
pra sarana produksi 10% (6/60), kurangnya persiapan dokumen yang dibutuhkan 
dan tidak ada konsultan 8,33% (5/60), kurangnya sumber daya keuangan dan 
waktu implementasi terbatas 5% (3/60), rendahnya motivasi karyawan dan 
kurangnya dukungan pemerintah dan otoritas 3,33% (2/60). Produsen jenang apel 
harus meningkatkan komitmen antara pemilik dan karyawan serta memberikan 
pendidikan dan pelatihan untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan 
terkait pentingnya implementasi jaminan keamanan dan kehalalan produk.  
Berdasarkan pembobotan nilai AHP level strategi, sub strategi dan alternative 
strategi pada strategi peningkatan jaminan keamanan produksi jenang apel, faktor 
yang diprioritaskan secara berurutan adalah faktor SDM (0,37), faktor kepercayaan 
konsumen (0,32) dan faktor meningkatkan kualitas jenang apel (0,18). Berdasarkan 
pembobotan nilai AHP level strategi, sub strategi dan alternative strategi pada 
strategi peningkatan jaminan kehalalan produk jenang apel secara berurutan adalah 
faktor SDM (0,37), faktor kepercayaan konsumen (0,37), dan faktor meningkatkan 
kualitas jenang apel (0,18). Produsen jenang apel harus memperhatikan sumber 
daya manusia sebagai penggerak untuk mewujudkan kepercayaan konsumen 
terhadap kualitas jenang apel dibuktikan dengan implementasi  jaminan keamanan 
dan kehalalan produk.  
6.2 Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka perlu penelitian lebih lanjut 
terkait strategi peningkatan jaminan keamanan dan kehalalan pada rantai pasok 
56 
 
produksi jenang apel, sehingga variabel yang diteliti lebih kompleks yaitu i 
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I. Pengantar 
Dengan Hormat, 
  Terima kasih atas kesediaan Bapak/Ibu untuk berpartisipasi dalam mengisi 
dan menjawab seluruh pertanyaan yang ada dalam kuesioner. Kuesioner ini 
merupakan salah satu instrumen penelitian oleh: 
Nama   : Armey Marsusvita 
NIM   : 176100300111020 
Program Studi  : Teknologi Industri Pertanian 
Fakultas  : Teknologi Pertanian 
Perguruan Tinggi : Universitas Brawijaya 
   Penelitian ini digunakan untuk menyusun tesis dengan judul “Strategi 
Peningkatan Jaminan Keamanan dan Kehalalan pada Produksi Produk Jenang 
Apel”, sehingga diharapkan para responden dapat memberikan jawaban yang 
sebenar-benarnya demi membantu penelitian ini. Atas waktu dan kesediaannya 
saya ucapkan terima kasih, semoga penelitian ini bermanfaat bagi semua pihak. 
 
          Hormat Saya,  
 
  




II. Identitas Responden 
Mohon Bapak/Ibu bersedia mengisi daftar isian berikut dengan cara menjawab 
atau memberikan tanda (X) pada salah satu pilihan yang tersedia sesuai 
dengan keadaan sebenarnya. 
Nama   : 
Alamat   : 
Usia (Tahun)  :  
Jenis Kelamin  : a. Laki-Laki   b. Perempuan 
Pendidikan Terakhir : a. SD  b. SMP c.  SMA  
     d.. Perguruan Tinggi 
Status    : a. Pemilik  b. pekerja 
Lama usaha/kerja  :   Tahun 
Pernah mengikuti pelatihan keamanan pangan : a. Ya  b. Tidak 
Pernah mengikuti pelatihan Kehalalan pangan : a. Ya   b. Tidak 
 
III. DAFTAR PERTANYAAN 
Kuesioner 1 (Skala Guttman) 
Petunjuk pengisian:  
Berilah tanda silang (X) pada kolom yang telah disediakan sesuai dengan pendapat 
anda dengan ketentuan skala penilaian sebagai berikut: 
Skala Penilaian Simbol 
Setuju SS 
Tidak Setuju TS 
Apa faktor hambatan implementasi jaminan keamanan dan kehalalan pada produksi 
jenang apel? 
No Pernyataan S TS 
1 Kurangnya pengetahuan dan keterampilan karyawan   
2 Rendahnya motivasi karyawan    
3 Kurangnya pendidikan dan pelatihan karyawan    
4 Kurangnya sumber daya keuangan    
5 Kurangnya persiapan dokumen yang dibutuhkan    
6 Data/dokumentasi tidak memadai    
7 Waktu implementasi terbatas   
8 Tidak ada konsultan   
9 Kurangnya dukungan pemerintah dan otoritas   
10 Program pra syarat tidak memadai   
11 Kurangnya sarana prasarana produksi    
12 Kurangnya komitmen antara staff dan manager   
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Kuesioner 2 (Perbandingan Berpasangan Antar Strategi dan Sub Strategi) 
Pada kuesioner ini, Bapak/Ibu dimohon untuk memberikan pertimbangan 
terhadap setiap perbandingan berpasangan antar strategi dan sub strategi.. strategi 
pada kolom sebelah kiri dibandingkan dengan strategi pada kolom sebelah kanan. 
Bobot 9 sampai 2 ( pada bagian kiri angka 1) merupakan tempat kolom pengisian 
strategi atau sub strategi pada kolom sebelah kiri lebih penting dari strategi atau sub 
strategi pada kolom sebelah kanan, sedangkan bobot 2 sampai 9 (pada bagian 
kanan angka 1) merupakan tempat kolom pengisian strategi atau sub strategi pada 
kolom sebelah kanan lebih penting dari strategi atau sub strategi pada kolom 
sebelah kiri. Bapak/Ibu dapat memberikan tanda silang (X) pada kolom bobot yang 
sesuai dengan nilai ketergantungan yang diuraikan pada table berikut. 
Tabel Skala Perbandingan 
Tingkat Kepentingan Keterangan 
1 Kedua elemen sama pentingnya 
3 Elemen yang satu sedikit lebih penting daripada elemen 
yang lainnya 
5 Elemen yang satu lebih penting daripada elemen lainnya 
7 Satu elemen jelas lebih mutlak penting daripada elemen 
lainnya 
9 Satu elemen mutlak daripada elemen lainnya 
2,4,6,8 Nilai-nilai antara dua nilai pertimbangan yang berdekatan 
 
Bapak/Ibu diharapkan memperhatikan konsistensi jawaban karena akan sangat 
menentukan  




a. Kuesioner strategi peningkatan jaminan kehalalan jenang apel 
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 Hubungan keterkaitan antar alternative strategi  
Alternatif 
Strategi 
Skala Penilaian Alternatif 
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b. Strategi peningkatan jaminan keamanan jenang apel  
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DAFTAR PERTANYAAN WAWANCARA UNTUK METODE EKPLORATORY 
STUDY  
1. Bagaimana proses produksi jenang apel? 
2. Bagaimana proses pembuatan jenang apel? 
3. Apakah semua proses pembuatan jenang apel dilakukan secara manual? 
4. Berapa lama ketahanan jenang apel atau expired date?  
5. Bagaimana pengadaan bahan baku atau bahan tambahan jenang apel? 
6. Berapa jumlah supplier bahan baku dan bahan tambahan jenang apel? 
7. Berapa jumlah karyawan yang terlibat dalam produksi jenang apel? 
8. Apakah UMKM jenang apel menerapkan hygiene sanitasi pada setiap proses 
produksi? 
9. Apakah UMKM menerapkan SOP yang telah dibuat?  
10. Sebagai seorang produsen atau karyawan pemahaman apa yang anda ketahui 
terkait jaminan keamanan dan jaminan kehalalan produk?  
11. Apakah karyawan mengikuti pelatihan atau pendidikan terkait jaminan 
keamanan dan kehalalan produk? 
12. Apakah ada dukungan dari pemerintah terkait jaminan produk? Misalnya 
kemudahan mengurus PIRT? 
13. Berapa biaya untuk mengurus PIRT dan jaminan kehalalan? 
14. Apa saja syarat untuk mengurus PIRT dan jaminan kehalalan? 
15. Kesulitan apa yang anda alami selama implementasi jaminan keamanan dan 
kehalalan jenang apel? 
16. Apakah kendala atau hambatan untuk mengurus PIRT dan jaminan kehalalan 
jenang apel?  
17. Berapa lama masa berlaku PIRT dan logo halal pada jenang apel? 
18. Apa harapan UMKM untuk memudahkan mencapai sertifikasi dalam 
implementasi jaminan keamanan dan kehalalan jenang apel? 
LAMPIRAN 2  
a. Prosedur sertifikasi PIRT 
 Persyaratan pengurusan PIRT produk jenang apel adalah: 
1. Fotokopi Kartu Tanda Penduduk (KTP) pemilik usaha rumahan 
75 
 
2. Pasfoto 3*4 pemilik usaha rumahan, 3 lembar 
3. Surat keterangan domisili usaha dari kantor camat 
4. Denah lokasi dan denah bangunan  
5. Surat keterangan puskesmas atau dokter untuk pemeriksaan kesehatan dan 
sanitasi 
6. Surat permohonan izin produksi makanan atau minuman kepada dinas 
kesehatan 
7. Data produk jenang apel yang diproduksi 
8. Sampe hasil produksi jenang apel 
9. Label yang akan dipakai pada produk jenang apel yang diproduksi  
10. Menyertakan hasil uji laboratorium yang disarankan oleh Dinas kesehatan  
11. Mengikuti penyuluhan keamanan pangan untuk mendapatkan SPP-IRT 
 Tata cara pemberian SPP-IRT adalah 
1. Penerimaan pengajuan permohonan SPP-IRT 
permohonan diterima oleh bupati/wali kota c.q Unit Pelayanan Terpadu Satu 
Pintu Dinas Kesehatan dan dievaluasi kelengkapanya secara administrative 
yang meliputi: 
a. Formulir permohonan SPP-IRT yang memuat informasi sebagai berikut: 
Tabel 5.3 Informasi permohonan SPP-IRT 
Informasi permohonan SPP-IRT Keterangan 
Nama jenis pangan Jenang apel  
Nama dagang Nama usaha  
Jenis kemasan Primer: bahan plastik, skunder: 
kardus 
Berat bersih/isi bersih (mg/g/kg atau 
ml/l/kl) 
250 gram 
Bahan baku dan bahan lainnya yang 
digunakan 
Apel manalagi/rome beauty, 
tepung ketan dan tepung beras, 
gula, susu kental manis, minyak 
goreng, natrium benzoate 
Tahapan produksi Dapat dilihat pada diagram alir 
proses produksi 
Nama, alamat, kode pos dan nomor 
telepon IRTP 
 
Nama pemilik  
Nama penanggung jawab  Pemilik atau produsen jenang 
apel 
Informasi tentang masa simpan 
(kedaluwarsa) 
5 bulan  
Informasi tentang kode produksi 
 
Tanggal jenang apel dibuat 
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  Sumber: Data diolah (2021) 
b. Dokumen lain meliputi: 
Surat keterangan atau izin usaha dari camat/lurah/kepala desa 
Rancangan label pangan 
Sertifikat penyuluhan keamanan pangan (bagi pemohon baru) 
Perpanjangan SPP-IRT dan perubahan pemilik 
1. Pengajuan perpanjangan SPP-IRT dapat dilakukan paling lambat 6 (enam) 
bulan sebelum masa berlaku SPP-IRT berakhir 
2. Perubahan pemilik/penanggung jawab IRTP harus dilaporkan kepada 
bupati/wali kota c.q. Unit Pelayanan Terpadu Satu Pintu  
3. Proses perpanjangan dan perubahan pemilik sama seperti proses 
permohonan SPP-IRT 
4. Pemilik atau penanggung jawab IRTP yang sudah memiliki sertifikat 
Penyuluhan Keamanan Pangan tidak diwajibkan mengikuti kembali 
Penyuluhan Keamanan Pangan.  
 
b. Prosedur sertifikasi halal 
Persyaratan pendaftaran sertifikat halal adalah: 
1. Surat permohonan  
2. Memiliki NIB (Nomor Induk Berusaha) 
3. Data pabrik/industri 
4. Data outlet  
5. Data penyelia halal 
6. Daftar nama produk 
7. Daftar nama bahan/merek/barang 
8. Matrix produk dan bahan /menu/barang 
9. Proses pengolahan produk 
10. Sistem jaminan halal 
Berikut adalah prosedur untuk mendapatkan sertifikasi halal dari MUI untuk produk 
jenang apel.   
1. Pelaku usaha melakukan permohonan kepada Badan Penyelenggara 
Jaminan Produk Halal (BPJPH)  
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2. BPJPH melakukan pemeriksaan kelengkapan dokumen permohonan. 
BPJPH menetapkan Lembaga Pemeriksa Halal (2 hari kerja) 
3. Lembaga Pemeriksa Halal (LPH) memeriksa dan/menguji produk jenang 
apel. Pengiriman dokumen hasil pemeriksaan dan/ pengujian ke MUI dan 
BPJPH (15 hari kerja) 
4. MUI melakukan sidang fatwa dan penetapan halal (3 hari kerja) 
5. BPJPH menerbitkan sertifikat halal (1 hari kerja)  
Alur perpanjangan sertifikasi halal adalah: 
1. Pelaku usaha jenang apel mengajukan permohonan secara tertulis dalam 
bahasa Indonesia dan dilengkapi dengan dokumen 
 Salinan sertifikasi halal 
 Surat pernyataan yang menerangkan produk yang didaftarkan (jenang 
apel) tidak mengalami perubahan PPH dan komposisi bahan dengan 
dibubuhi materai sesuai dengan peraturan perundang-undangan 




1. Strategi peningkatan jaminan keamanan pada produksi jenang apel 









1 Sumber daya manusia 6,00 0,14 3,00 1,37 Sistem produksi
2 Sumber daya manusia 3,00 0,33 0,2 0,58 Fokus konsumen
3 Sistem produksi 0,33 2,00 0,14 0,46 Fokus konsumen
No Strategi Geomean Strategi
Expert
Sumber daya manusiaSistem produksiFo us konsumen Jumlah Priority vector Matriks x priority Konsistensi
Sumber daya manusia 0,34 0,48 0,29 1,11 0,37 1,01 2,73
Sistem produksi 0,46 0,35 0,22 1,04 0,35 1,01 2,91
Fokus konsumen 0,20 0,16 0,49 0,85 0,28 1,01 3,57














1 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan aman 0,11 0,11 0,17 0,13 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan
2 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan aman 0,33 0,14 0,17 0,20 penerapan hygiene sanitasi
3 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan aman 0,5 0,2 1,00 0,46 konsistensi penerapan sistem manajemen keamanan pangan 
4 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan aman 1,00 3,00 3,00 2,08 kepercayaan konsumen 
5 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 7,00 3,00 2,00 3,48 penerapan hygiene sanitasi
6 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 1,00 3,00 3,00 2,08 konsistensi penerapan sistem manajemen keamanan pangan 
7 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 1,00 1,00 3,00 1,44 kepercayaan konsumen 
8 penerapan hygiene sanitasi 0,33 0,50 0,33 0,38 konsistensi penerapan sistem manajemen keamanan pangan 
9 penerapan hygiene sanitasi 3,00 3,00 2,00 2,62 kepercayaan konsumen 
10 konsistensi penerapan sistem manajemen keamanan pangan 2,00 3,00 5,00 3,11 kepercayaan konsumen 
No Geomean Sub Strategi
Expert
Sub Strategi 
Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan aman Komitmen pemilik/pimpinan us ha pada keamanan pangannerapan hygiene sanitasikonsistensi penerapan sistem manajemen keamanan pangan keperc y an konsu e  Jumlah Priority v ktor Matriks x priorityK nsistensi
Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan aman 0,26 0,02 0,03 0,07 0,20 0,57 0,11 0,92 8,10
Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 0,03 0,12 0,45 0,30 0,14 1,05 0,21 0,92 4,41
penerapan hygiene sanitasi 0,05 0,43 0,13 0,05 0,26 0,92 0,18 0,92 5,01
konsistensi penerapan sistem manajemen keamanan pangan 0,12 0,26 0,05 0,14 0,30 0,87 0,17 0,92 5,29
kepercayaan konsumen 0,54 0,18 0,34 0,44 0,10 1,60 0,32 0,92 2,89







 Alternatif strategi  
 
1 2 3
1 meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 0,33 0,20 0,14 0,21 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 
2 meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 0,14 0,25 0,20 0,19 komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 
3 meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 0,33 0,50 0,20 0,32 menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 
4 meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 0,33 0,50 0,20 0,32 meningkatkan kebersihan fasilitas produksi
5 meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 3,00 2,00 0,25 1,14 meningkatkan sarana prasarana produksi 
6 meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 4,00 2,00 3,00 2,88 meningkatkan kualitas jenang apel 
7 meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 0,17 3,00 0,13 0,40 mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk
8 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,14 0,25 0,20 0,19 komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 
9 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,20 2,00 0,17 0,41 menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 
10 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,20 3,00 0,20 0,49 meningkatkan kebersihan fasilitas produksi
11 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 1,00 3,00 3,00 2,08 meningkatkan sarana prasarana produksi 
12 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 3,00 3,00 1,00 2,08 meningkatkan kualitas jenang apel 
13 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 2,00 5,00 0,50 1,71 mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk
14 komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 2,00 3,00 1,00 1,82 menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 
15 komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 3,00 4,00 3,00 3,30 meningkatkan kebersihan fasilitas produksi
16 komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 3,00 3,00 2,00 2,62 meningkatkan sarana prasarana produksi 
17 komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 3,00 4,00 1,00 2,29 meningkatkan kualitas jenang apel 
18 komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 2,00 4,00 3,00 2,88 mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk
19 menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 2,00 2,00 3,00 2,29 meningkatkan kebersihan fasilitas produksi
20 menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 1,00 3,00 3,00 2,08 meningkatkan sarana prasarana produksi 
21 menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 3,00 4,00 1,00 2,29 meningkatkan kualitas jenang apel 
22 menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 3,00 2,00 4,00 2,88 mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk
23 meningkatkan kebersihan fasilitas produksi 3,00 1,00 2,00 1,82 meningkatkan sarana prasarana produksi 
24 meningkatkan kebersihan fasilitas produksi 1,00 3,00 1,00 1,44 meningkatkan kualitas jenang apel 
25 meningkatkan kebersihan fasilitas produksi 3,00 4,00 2,00 2,88 mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk
26 meningkatkan sarana prasarana produksi 3,00 4,00 1,00 2,29 meningkatkan kualitas jenang apel 
27 meningkatkan sarana prasarana produksi 3,00 3,00 3,00 3,00 mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk
28 meningkatkan kualitas jenang apel 3,00 2,00 0,33 1,26 mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk
Geomean Alternatif Strategi
Expert












meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM meningkatkan kesada n dan motivasi SDM komitm n d keterlibat n pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan menyediak n bahan baku dan bahan t mbahan yang man me ngkatkan kebersi fasilit s produksimeningk tkan s ran  pras rana produksi meni gkatk n u lit  jen g apel mencantumka  sertif kasi (PIRT) pada kemasan produkJu l h Priority vectorMatriks x priorityK nsistensi
meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM 0,15 0,03 0,01 0,02 0,02 0,07 0,19 0,02 0,52 0,07 0,94 14,42
meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,03 0,12 0,01 0,03 0,04 0,13 0,13 0,11 0,61 0,08 0,94 12,47
komitmen dan keterlibatan pemilik/pimpinan usaha pada keamanan pangan 0,03 0,02 0,07 0,14 0,24 0,16 0,15 0,18 1,00 0,12 0,94 7,58
menyediakan bahan baku dan bahan tambahan yang aman 0,05 0,05 0,13 0,08 0,17 0,13 0,15 0,18 0,93 0,12 0,94 8,14
meningkatkan kebersihan fasilitas produksi0,05 0,06 0,23 0,17 0,07 0,11 0,09 0,18 0,98 0,12 0,94 7,75
meningkatkan sarana prasarana produksi 0,18 0,25 0,18 0,16 0,13 0,06 0,15 0,19 1,30 0,16 0,94 5,79
meningkatkan kualitas jenang apel 0,45 0,25 0,16 0,17 0,11 0,14 0,06 0,08 1,43 0,18 0,94 5,30
mencantumkan sertifikasi (PIRT) pada kemasan produk0,06 0,21 0,20 0,22 0,21 0,19 0,08 0,06 1,24 0,15 0,94 6,11







2. Strategi peningkatan jaminan kehalalan produksi jenang apel 










1 Sumber daya manusia 6,00 0,14 3,00 1,37 Sistem produksi
2 Sumber daya manusia 3,00 0,33 0,2 0,58 Fokus konsumen
3 Sistem produksi 0,33 2,00 0,14 0,46 Fokus konsumen
No Strategi Geomean Strategi
Expert
Sumber daya manusiaSistem produksiFo us konsumen Jumlah Priority vector Matriks x priority Konsistensi
Sumber daya manusia 0,34 0,48 0,29 1,11 0,37 1,01 2,73
Sistem produksi 0,46 0,35 0,22 1,04 0,35 1,01 2,91
Fokus konsumen 0,20 0,16 0,49 0,85 0,28 1,01 3,57
















1 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan halal 0,11 0,33 0,14 0,17 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan
2 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan halal 0,33 0,14 0,17 0,20 Konsistensi penerapan SJH
3 Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan halal 1,00 2,00 3,00 1,82 kepercayaan konsumen 
4 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 2,00 3,00 3,00 2,62 Konsistensi penerapan SJH
5 Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 4,00 3,00 2,00 2,88 kepercayaan konsumen 
6 Konsistensi penerapan SJH 1,00 3,00 3,00 2,08 kepercayaan konsumen 
No Geomean Sub Strategi
Expert
Sub Strategi 
Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan halal Komitmen pemilik/pimpinan us ha p da jaminan kehalalan panganKo s stensi penerapan SJHkeperc y an konsu e  Jumlah Priority vectorMatriks x priorityKonsistensi
Menyediakan SDM berpengetahuan jaminan halal 0,31 0,03 0,03 0,23 0,61 0,15 0,91 6,02
Komitmen pemilik/pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 0,05 0,15 0,44 0,37 1,02 0,25 0,91 3,59
Konsistensi penerapan SJH 0,06 0,39 0,17 0,27 0,89 0,22 0,91 4,10
kepercayaan konsumen 0,57 0,43 0,35 0,13 1,48 0,37 0,91 2,47







 Alternatif strategi 
 
1 2 3
1 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal0,33 0,20 0,14 0,21 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 
2 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal0,14 0,25 0,20 0,19 Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan
3 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal0,33 0,50 0,20 0,32 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal
4 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal0,33 0,50 0,20 0,32 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk hala
5 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal3,00 2,00 0,25 1,14 meningkatkan sarana prasarana produksi 
6 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal4,00 2,00 3,00 2,88 meningkatkan kualitas jenang apel 
7 Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal0,14 3,00 0,13 0,38 mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk
8 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,14 0,50 0,20 0,24 Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan
9 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,20 2,00 0,17 0,41 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal
10 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,20 3,00 0,20 0,49 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk halal
11 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 1,00 3,00 3,00 2,08 meningkatkan sarana prasarana produksi 
12 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 3,00 3,00 1,00 2,08 meningkatkan kualitas jenang apel 
13 meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 2,00 5,00 0,50 1,71 mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk
14 Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 2,00 3,00 1,00 1,82 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal
15 Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 3,00 4,00 3,00 3,30 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk halal
16 Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 3,00 3,00 2,00 2,62 meningkatkan sarana prasarana produksi 
17 Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 3,00 4,00 1,00 2,29 meningkatkan kualitas jenang apel 
18 Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan 1,00 4,00 3,00 2,29 mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk
19 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal 2,00 2,00 3,00 2,29 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk halal
20 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal 1,00 3,00 3,00 2,08 meningkatkan sarana prasarana produksi 
21 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal 3,00 4,00 1,00 2,29 meningkatkan kualitas jenang apel 
22 Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal 3,00 2,00 4,00 2,88 mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk
23 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk
halal
3,00 1,00 2,00 1,82 meningkatkan sarana prasarana produksi 
24 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk
halal
1,00 3,00 1,00 1,44 meningkatkan kualitas jenang apel 
25 Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk
halal
3,00 4,00 2,00 2,88 mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk
26 meningkatkan sarana prasarana produksi 3,00 4,00 1,00 2,29 meningkatkan kualitas jenang apel 
27 meningkatkan sarana prasarana produksi 3,00 3,00 3,00 3,00 mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk
28 meningkatkan kualitas jenang apel 3,00 2,00 0,33 1,26 mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk
Geomean Alternatif Strategi
Expert






Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halalmeningkatkan kesada n dan motivasi SDM Keterlib n pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan panganMenyediakan bah n b ku d n bahan tambahan dijamin halalMenj min f silitas produksi hany  digunakan memproduksi produk halal meningkatkan r  pr sar na produksi e ng atk ku lit s jenang apel menc ntumk  se tifika kehalalan (logo halal) pada kemasan produkJu lah Priority vektor Matriks x priority Konsi tensi
Meningkatkan pelatihan dan keterampilan SDM dalam proses produksi halal0,15 0,03 0,01 0,02 0,02 0,07 0,19 0,02 0,52 0,07 0,95 14,43
meningkatkan kesadaran dan motivasi SDM 0,03 0,12 0,02 0,03 0,04 0,13 0,13 0,11 0,61 0,08 0,95 12,33
Keterlibatan pemilik/ pimpinan usaha pada jaminan kehalalan pangan0,03 0,03 0,07 0,14 0,24 0,16 0,15 0,15 0,97 0,12 0,95 7,77
Menyediakan bahan baku dan bahan tambahan dijamin halal0,05 0,05 0,13 0,08 0,17 0,13 0,15 0,19 0,94 0,12 0,95 8,04
Menjamin fasilitas produksi hanya digunakan memproduksi produk halal 0,05 0,06 0,24 0,17 0,07 0,11 0,09 0,19 0,99 0,12 0,95 7,63
meningkatkan sarana prasarana produksi 0,18 0,25 0,19 0,16 0,13 0,06 0,15 0,19 1,32 0,16 0,95 5,74
meningkatkan kualitas jenang apel 0,45 0,25 0,17 0,17 0,11 0,14 0,06 0,08 1,44 0,18 0,95 5,27
mencantumkan sertifikasi kehalalan (logo halal) pada kemasan produk0,06 0,21 0,17 0,22 0,21 0,19 0,08 0,06 1,20 0,15 0,95 6,31








a. Startegi peningkatan jaminan keamanan pada produksi produk jenang apel 
Strategi peningkatan jaminan keamanan pada 
produksi jenang apel
Sumber daya manusia (0,37) Sistem produksi (0,35) Fokus konsumen (0,28)
Komitmen pemilik/pimpinan 
usaha pada jaminan 
kehalalan pangan (0,21)








dan motivasi SDM (0,08)
Menyediakan bahan baku 
dan bahan tambahan yang 
aman (0,12)
Meningkatkan kebersihan 














keamanan (P-IRT) pada 
kemasan produk (0,15)
Keterlibatan pemilik/
pimpinan usaha pada 






b. Strategi peningkatan jaminan kehalalan pada produksi produk jenang apel 
Strategi peningkatan jaminan kehalalan pada 
produksi jenang apel
Sumber daya manusia (0,37) Sistem produksi (0,35) Fokus konsumen (0,28)
Komitmen pemilik/pimpinan 
usaha pada jaminan 
kehalalan pangan (0,25)





dan motivasi SDM (0,08)
Menyediakan bahan baku 
dan bahan tambahan dijamin 
halal (0,12)
Menjamin fasilitas produksi 
hanya digunakan 








kehalalan pangan pada 






pimpinan usaha pada 
jaminan kehalalan pangan 
(0,12)
Mencantumkan sertifikasi 
kehalalan (logo halal) pada 
kemasan produk (0,15)
 
 
 
